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紙芝居を用いて『朝ごはん』の大切さについてお話をしました。紙芝

居の主人公のように、朝ごはんが、あんぱん半分だけでは体がしんどく

なるので、赤・黄・緑の食べ物がそろった金メダルの朝ごはんをしっか

り食べて登校すること、食べる時間を確保するために早寝・早起きをし

ましょうと伝えました。

昨年から、電子黒板を利用しての紙芝居にしたので、後ろの席の児童

も見えやすくなったと好評でした。

６月～７月の食育報告

小学２年生 学級活動(４時間目後半）「朝ごはんを食べよう」

小学３年生 学級活動「正しいおはしの持ち方を知ろう」

小学４年生 学級活動「おやつのとり方を考えよう」

普段よく食べているおやつについて、事前にアンケート調査を行い、その集

計結果をもとに、おやつのとり方について指導を行いました。

ジュースやチョコレートなどに含まれる砂糖や、スナック菓子に含まれる油

の量を実物で提示すると、普段何も気にせず食べていた子どもたちも、その量

の多さに驚いていました。その後、理想的なおやつのとり方のポイントについ

て、①「量」を決める ②「時間」を決める ③体によいおやつをとる、の３つを

提示し、２００キロカロリーという制限の中で、「おやつカード」を選び、工

夫したことを発表してもらいました。

【子どもたちの感想】

・おやつをたくさん食べていたので、これからは分けて食べる、飲むことを

心がけたいです。

・「おいしいから」と言って食べずに、えいようやカロリーを気にして食べた

いです。

子どもたちに、自分のおはしの持ち方を見て、正しいおはしの持ち方が

できているかを確認させました。次に、上のはしと、下のはしの動かし方

が違うことを確認しながら、正しいおはしの持ち方を練習した後、形の異

なる3種類の豆9粒の「豆つまみ」に真剣な様子で挑戦する姿が見られまし

た。また、おはしのマナーや食事のマナーについても説明し、みんなで楽

しく食事ができるように声かけをしました。

元気米っこだより
げ ん き ま い

《夏休み号 食育だより》

令和７年７月１８日

学校給食課 米原市立西部給食センター

【子どもたちの感想】

・正しいはしの持ち方がよくわかった。これからは正しい持ち方でごはんを

食べようと思いました。

・ねぶりばしや、さしばしをしないように気をつけたいと思いました。

集中して豆つま

みに挑戦してい

どれを選ぼうかな？



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ☆給食献立のおすすめレシピを紹介します☆ 

給食で子どもたちに人気の料理です。ぜひ、ご家庭でお子さんと一緒に作ってみてください。 

★とり肉のゆかり風味揚げ 
 

≪材料≫         ４人分 

とりむね肉（３０ｇカット）     ８こ 

ゆかり （赤しそふりかけ）  ３ｇ  

こしょう             少々    

しょうが（おろし）        ２ｇ 

にんにく（おろし）       少々 

料理酒         小さじ１．５ 

片栗粉          小さじ５強 

米粉           大さじ１強 

油            小さじ 1 強 

水              大さじ 1 

揚げ油            適量 

≪作り方≫ 

① とりむね肉は、Ａで下味をつけておく。 

② Ｂを混ぜ合わせて衣を作る。 

③ ①のとり肉に②の衣をつけて、１７０～１７５℃の油で 

約７分揚げる。 

 

 

≪ポイント≫ 

  ・ゆかり風味で食欲も進む一品です。 

  ・とり肉は、もも肉でもおいしく仕上がります。  

 

≪作り方≫ 

① ベーコンは短冊切り、かぼちゃは 1.5ｃｍ角に切り、玉ねぎは 

半分に切って薄切りする。 

② 枝豆はゆでておく。 

③ 鍋にバターを熱し、玉ねぎ、ベーコンを炒める。 

④ マッシュルームを加えて更に炒め、かぼちゃを加え、水を 

入れる。 

⑤ 野菜がやわらかくなったら枝豆を入れ、Ｃで味をつける。 

⑥  米粉を溶かした牛乳を加え、再び沸騰したら、火を止める。 

    

≪ポイント≫ 

・かぼちゃが切りにくい時は、種を取り、電子レンジで 

３分程加熱してから切ってみましょう。 

★きゅうりの昆布漬け 
 

≪材料≫               ４人分 

きゅうり             １００g 

にんじん             ２０g 

塩                 少々 

塩昆布             ２．５ｇ 

みりん               少々 

めんつゆ（３倍濃縮）      少々 

      

 

≪作り方≫ 

① きゅうりは３ｍｍ幅の輪切り、にんじんはせん切りにし、さっと 

ゆでて、水気を切り、冷ましておく。 

② ①に塩、塩昆布を混ぜ、みりんとめんつゆで和える。 

 

Ｃ 

≪ポイント≫ 

・給食では、安全のため生野菜は使用せず、ゆでて冷ましてから 

味付けをしています。 

いつもとちょっと違う唐揚げです。 

旬のかぼちゃと枝豆を使ったスープです。 

旬のきゅうりを使ったメニューです。 

Ｂ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪材料≫          ４人分 

ベーコン              ３０ｇ 

かぼちゃ            １４０ｇ 

玉ねぎ             １２０ｇ 

むき枝豆            ４０ｇ 

マッシュルーム（缶）      ２５ｇ 

バター               ４ｇ  

水                ３００ｇ 

コンソメ              ４ｇ 

塩                  少々 

こしょう              少々 

牛乳              １２０ｇ 

米粉                ４ｇ 

Ａ 

 

★かぼちゃと枝豆のクリームスープ 
 


