
          もりもり食
た

べてしっかり運動
うんどう

 心
こころ

も体
からだ

もみな元気
げ ん き

                   児童数配付 

                                      川崎
かわさき

市立
し り つ

 幸 町
さいわいちょう

 小学校
しょうがっこう

 

令
れい

和
わ

６年
ねん

10月17日
にち

（木
もく

） 

 

 
 

 

 

ようやく朝晩
あさばん

は風
かぜ

が心
ここ

地
ち

よく感
かん

じられるようになりました。秋
あき

は過
す

ごしやすく、いろいろなこと

に取
と

り組
く

みやすい季節
き せ つ

です。実
みの

りの秋
あき

ともいわれ、おいしい食
た

べ物
もの

がたくさん出回
で ま わ

ります。 

お米
こめ

や大
だい

豆
ず

、里
さと

いもなど、昔
むかし

から日
に

本
ほん

人
じん

の食
しょく

生
せい

活
かつ

に欠
か

かすことのできない作
さく

物
もつ

が収
しゅう

穫
かく

を迎
むか

え

る季
き

節
せつ

です。また、漢
かん

字
じ

で「秋刀魚」と書
か

くサンマをはじめ、サケ、サバ、カツオなどの魚
さかな

は、

秋
あき

になると脂
あぶら

がのっておいしくなります。秋
あき

の実
みの

りや自
し

然
ぜん

の恵
めぐ

みに感
かん

謝
しゃ

し、旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

をおいし

くいただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

皆
みな

さんは、どんな味
あじ

が好
す

きですか？ 食
た

べたときに感
かん

じる味
あじ

は 

「甘
あま

味
み

・塩
えん

味
み

・酸
さん

味
み

・苦
にが

味
み

・うま味
み

」という５つの基
き

本
ほん

味
み

に分
わ

けら

れ、料
りょう

理
り

は、この基
き

本
ほん

味
み

の組
く

み合
あ

わせによって、さまざまな味
あじ

わ

いが生
う

み出
だ

されています。 

また、おいしさを感
かん

じるのは、味
あじ

だけでなく、料
りょう

理
り

の見
み

た目
め

、かんだときの音
おと

やかみごた

え、口
くち

に入
い

れたときの温
おん

度
ど

など、さまざまなことが関
かん

係
けい

しています。食
しょく

事
じ

のときは、それら

を意
い

識
しき

して、よく味
あじ

わって食
た

べましょう。 

 



●１１月
がつ

の給食
きゅうしょく

について●  

１１月
がつ

の給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

は、「食
しょく

文化
ぶ ん か

について 考
かんが

えよう」です。日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

である「和食
わ し ょ く

」 

について知
し

る献立
こんだて

や季節
き せ つ

の食品
しょくひん

をできるだけ多
おお

く使
し

用
よ う

しています。 

 季節
き せ つ

の食品
しょくひん

  ほうれん草
そう

、小松菜
こ ま つ な

、大根
だいこん

、白菜
はくさい

、里芋
さといも

、さつま芋
いも

、長
なが

ねぎ、えのきたけ、 

しめじ、エリンギ、みかん、りんご  

 行事食
ぎょうじしょく

   「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」  ・・・ ２１日
にち

（木
も く

）の給食
きゅうしょく

         

         ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 さけの塩焼
し お や

き 五目
ご も く

きんぴら 豆腐
と う ふ

と大根
だいこん

のとろみ汁
じる

 

 

日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
で ん と う て き

な食
しょく

文化
ぶ ん か

について見直
み な お

し、和食
わ し ょ く

文化
ぶ ん か

の保護
ほ ご

・ 

継承
けいしょう

の大切
た い せ つ

さについて考
かんが

える日
ひ

としています。 

 

 

 

 

  １１月
がつ

１５日
にち

（金
きん

）の給
きゅう

食
しょく

   【材料
ざいりょう

】（４人分
にんぶん

）※小学校
しょうがっこう

３・４年生
ねんせい

の 

量
りょう

を基
もと

にしています。 

                       精白
せいはく

米
まい

   300ｇ（２合
ごう

） 

                       十
じっ

穀
こく

米
まい

   20ｇ 

                       いり大豆
だ い ず

  30ｇ 

                       水
みず

     600ｇ（３カップ） 

                       しょうゆ  小
こ

さじ２ 

                       白
しろ

いりごま 大
おお

さじ１ 

                      【作
つ く

り方
かた

】 

                      １ 炊飯器
すいはんき

に精白
せいはく

米
まい

、十
じっ

穀
こく

米
まい

、いり大豆
だ い ず

、水
みず

、 

                        しょうゆを入
い

れて炊
た

きこむ。 

                      ２ 白
しろ

いりごまを、ごはんにかける。 

 

なら茶
ちゃ

めしは、大豆
だ い ず

などの穀物
こくもつ

や季節
き せ つ

の野菜
や さ い

を入
い

れ、煎
せん

じたお茶
ちゃ

で炊
た

き込
こ

んだごはんのこと 

です。もともとは奈良県
な ら け ん

各地
か く ち

の郷土
きょうど

料理
りょうり

ですが、江戸
え ど

時代
じ だ い

、大師道
だいしみち

の分岐
ぶ ん き

にあった茶屋
ち ゃ や

・万
まん

年屋
ね ん や

で出
だ

されたものが東海道
とうかいどう

川崎
かわさき

宿
じゅく

の名物
めいぶつ

だったそうです。 

給 食
きゅうしょく

では、しょうゆで色付
い ろ づ

けし、作
つく

りやすい材料
ざいりょう

を使
つか

って、川崎市
かわさきし

の郷土
きょうど

料理
りょうり

として提供
ていきょう

しています。          【
（

川崎市
かわさきし

教育
きょういく

委員会
いいんかい

ホームページ 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

レシピ引用
いんよう

】
）

 

川崎
かわさき

の郷土
きょうど

料理
り ょ う り

 なら茶
ち ゃ

めし 


