
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◎ 給 食 室
きゅうしょくしつ

で炊
た

いたごはんを提供
ていきょう

します。・1日・・・1年生
ねんせい

と 4年生
ねんせい

  ・29日
にち

・・・3年生
ねんせい

 

◎ 25日・・・米
こめ

がテーマの独自
ど く じ

献立
こんだて

を取
と

り入
い

れます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 4 年 1１月２日

横浜市立小菅ケ谷小学校 

校  長  石月  努実 

 給 食 部 

 

11月
が つ

の献立
こ ん だ て

 

新米
しんまい

が出回
で ま わ

る季節
き せ つ

になりました。小菅ケ谷小
こ す が や し ょ う

の 5年生
ねんせい

も、１年間かけて舞
まい

岡
おか

の田
た

んぼでボラ

ンティアさんや保護者
ほ ご し ゃ

の方々
かたがた

に手伝
て つ だ

っていただきながら体験
たいけん

学習
がくしゅう

してきたもち米
こめ

を、１０月
がつ

に

収穫
しゅうかく

しました。日本
に ほ ん

はたくさんの食
た

べ物
もの

を海外
かいがい

からの輸入
ゆにゅう

に頼
たよ

っていますが、米
こめ

は国内
こくない

自給率
じきゅうりつ

が高
たか

い食
た

べ物
もの

です。日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

に欠
か

かせないお米
こめ

について考
かんが

えてみましょう。 

（5
５

年生
ね ん せ い

のみ）

新米
しんまい

は 10月
がつ

頃
ごろ

から出回
で ま わ

っていますが、11

月
がつ

は「米穀
べいこく

年度
ね ん ど

」といって、11月
がつ

1
つい

日
たち

から次
つぎ

の年
とし

の 10月
がつ

31日
にち

までに収穫
しゅうかく

されたお米
こめ

が、新
あたら

しい年
とし

のお米
こめ

として扱
あつか

われる区切
く ぎ

り

の月
つき

です。 

日本
に ほ ん

では米
こめ

の消費量
しょうひりょう

が年々
ねんねん

減少
げんしょう

しています。その一方
いっぽう

で肉類
にくるい

や油脂類
ゆ し る い

の

消費量
しょうひりょう

が増加
ぞ う か

しており、健康
けんこう

への影響
えいきょう

が心配
しんぱい

されています。水
みず

だけで炊
た

いたご

飯
はん

を中心
ちゅうしん

に、魚
さかな

や豆類
まめるい

、野菜
や さ い

、いも、海
かい

藻類
そうるい

のおかずを組
く

み合
あ

わせた日本型
にほんがた

の

食事
しょくじ

の良
よ

さが、海外
かいがい

での「和食
わしょく

」ブームも手伝
て つ だ

い、今
いま

、見直
み な お

されています。 

米
こめ

粉
こ

は水
みず

で溶
と

いて加熱
か ね つ

するとと

ろみが出
で

ます。小麦粉
こ む ぎ こ

と油脂
ゆ し

で

作
つく

るルーよりもヘルシーにとろ

みをつけられます。 

米
こめ

粉
こ

を小麦粉
こ む ぎ こ

の代
か

わりに

使
つか

った、乳製品
にゅうせいひん

も卵
たまご

も

使
つか

わない、みんなが食
た

べ

られるパンです。 

白玉
しらたま

団子
だ ん ご

はもち米
ごめ

の粉
こな

から作
つく

ります。みんな

が大好
だ い す

きな、みたらし

あんをかけました。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

米
こめ

からできる調味料
ちょうみりょう

には、米
こめ

酢
ず

、清酒
せいしゅ

、みりん、米
こめ

みそなど

があります。いずれもその製造
せいぞう

に米
こめ

こうじが欠
か

かせません。米
こめ

こうじはコウジカビ（麹菌
こうじきん

）を蒸
む

した米
こめ

につけて培養
ばいよう

したもの

です。コウジカビはさまざまな酵素
こ う そ

を作
つく

ります。この酵素
こ う そ

の力
ちから

でお米
こめ

のでんぷんやたんぱく質
しつ

などの分解
ぶんかい

が進
すす

み、そこに酵母
こ う ぼ

菌
きん

や乳酸
にゅうさん

菌
きん

などが加
くわ

わって優
すぐ

れた風味
ふ う み

や味
あじ

が生
う

まれます。 

このように微生物
びせいぶつ

の力
ちから

で食品
しょくひん

を人間
にんげん

に有益
ゆうえき

なものに変化
へ ん か

させることを「発酵
はっこう

」といいます。

米
こめ

酢
ず

や清酒
せいしゅ

は蒸
む

した米
こめ

（うるち米
まい

）、みりんは焼 酎
しょうちゅう

と蒸
む

したもち米
ごめ

、米
こめ

みそは大豆
だ い ず

を加
くわ

えて

作
つく

ります。 

 資料引用：食育フォーラム 10・11月号：健学社 


