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寒さを感じるようになってきましたが、子どもたちは元気いっぱいです。給食室に返ってくる食缶が

空になるクラスが増えてきました。11月は地産地消月間にちなみ、横浜産の新鮮な野菜をたくさん取

り入れています。ぜひ、味わって食べてほしいと思います。 

 

１１月の献立 

●地産地消月間にちなんだ献立を多く取り入れました。 

 ・はま菜ちゃん料理コンクール受賞作品・・・AZUMA風だいこんスープ 

 ・神奈川県の郷土料理・・・けんちん汁 

●旬の食品を多く取り入れ、季節感が味わえるようにしました。 

（さけ・さば・さつまいも・さといも・えのきたけ・エリンギ・しめじ・キャベツ・こまつな・だいこん 

 はくさい・ブロッコリー・かき・りんご） 

献立の詳しい内容を知りたい方は、ご連絡ください。（☎391－5068 栄養職員 油井） 

 

お知らせ 

 臨時休校中に余ってしまった物資を使い切るため、一部内容を変更しています。 

●24日（水） ミックスフルーツに、ぶどう缶（デラウェア）を追加します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育だより 

今月の自校炊飯 

◆4日（木） 1・2年生（はいがごはん）  ◆2２日（月） 3年生・個別級（麦ごはん） 

 

分散登校も終わり、クラス全員で食べる給食

に戻りました。やはり、全員で食べると食がす

すむのか、残りが少なくなってきています。 

 涼しくなり、食がすすむ時期になってきたの

で、少しずつでも苦手なものを食べられるよう、

ご家庭でも様々な食経験をしていきましょう！ 

 

 



 地産地消月間に、今の日本の食料自給率を考えてみましょう。日本の食は、外国からの輸入に大きく依

存している状態です。今、日本の食料自給率をカロリーベースで考えると、37％となっています。品目

によって、国産で充分まかなえるもの、外国に大きく頼っているものがあります。今の日本の食の姿を知

り、どうすればよいのかを考えてみてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2008（平成 20）年 6月に「学校給食法」が改正され、学校給食での地域の産物の積極的利用が法律上に

位置付けられました。ご飯を主食にした「米飯給食」が進められ、また地場産物を使う割合や、給食時間など

に地場産物のことを子どもたちに伝える回数などにも目標値を定めて取り組んでいます。 

※農林水産省が発表した、昨年度(2020年度)の各品目の食料自給率(カロリーベース)です。 



 

 子どもたちは、毎日の給食時間でいろいろなことを学び成長しています。その成長を一番実感できるの

はやはり１年生。食べたことのなかった「さばのみそ煮」を、勇気を出してひとくち食べてみたら「おい

しい」と食べられるようになった子もいます。初めての献立でも、食べてみたら美味しかったりするもの

です。一方で、苦手だからとひとくちも食べなかったり、好きなものだけたくさん食べたりするのは、健

康や成長にとって、決してよい食べ方ではありません。 

 自分に合った量を知り、好き嫌いにもチャレンジできる「本当の食べる力」を身に付けられたら素晴ら

しいです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7月に募集した「我が家の自慢料理」に、本校 6年生の保護者、尾野恵里さんの作品が入選しました。

神奈川県産の小松菜としらすを使用したレシピです。ぜひ、みなさんも作ってみてください。 

小松菜としらすのちぢみ  

＜材料＞4人分 

こまつな・・・・・・・・・・・1把 

しらす・・・・・・・・・・・50ｇ 

◆牛乳（水でも可）・・・・・150cc 

◆たまご・・・・・・・・・・・１個 

◆小麦粉（米粉でも可）・・・100ｇ 

◆片栗粉・・・・・・・・・・60ｇ 

◆かつお節（粉末）・・・・・・適量 

ごま油・・・・・・・・・・大さじ 1 

 

＜作り方＞ 

① こまつなを 5mmぐらいに刻む。（葉は細かく刻む） 

② ◆ちぢみの生地の材料をよく混ぜる。 

③ こまつな、しらすを加えてよく混ぜる。 

④ フライパンにごま油をひいて生地を流し、表裏カリッとするまで焼

いてできあがり。 

⑤ 酢じょうゆ、またはポン酢をかけて、いただきます。 

 

 

 

 

 

尾野さんより：栄養価の高いこまつなを、子どもに食べて欲しくて作っているメニューです。 

独特の苦みがある小松菜

も、このちぢみなら食が 

すすむ！とのことです♪ 


