
 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

実
みの

りの秋
あき

、食
た

べ物
もの

がおいしい季節
き せ つ

です 

「実
みの

りの秋
あき

」と言
い

われるように、日本人
にほんじん

の主食
しゅしょく

の「お米
こめ

」をはじめ様々
さまざま

な食
た

べ物
もの

がおいしい季節
き せ つ

を迎
むか

えています。

王子
お う じ

特別
とくべつ

支援
し え ん

学校
がっこう

の給 食
きゅうしょく

も１１月
がつ

中 旬
ちゅうじゅん

からお米
こめ

（本校
ほんこう

では、「あきたこまち」を使
つか

っています）も新米
しんまい

に切
き

り替
かわ

わ

り、「さつまいも」や「豆
まめ

」なども新物
しんもの

に切
き

り替
か

わりました。 

日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

は、ユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な

食
しょく

文
ぶん

化
か

」として登
とう

録
ろく

され、世
せ

界
かい

からも注
ちゅう

目
もく

されています。この「和
わ

食
しょく

」

とは、料
りょう

理
り

のことだけではなく、「自
し

然
ぜん

の尊
そん

重
ちょう

」という精
せい

神
しん

に基
もと

づいて育
はぐく

まれてきた食
しょく

に関
かん

する社
しゃ

会
かい

的
てき

慣
かん

習
しゅう

を意
い

味
み

し、右
みぎ

のような特
とく

徴
ちょう

がありま

す。 

歴史
れ き し

を経
へ

て積
つ

み重
かさ

ねた「和食
わしょく

の４つの特徴
とくちょう

」は持
じ

続
ぞく

可
か

能
のう

な社
しゃ

会
かい

を実
じつ

現
げん

するためにも大
たい

切
せつ

にしていきたい食
しょく

文
ぶん

化
か

です。11月
がつ

24日
か

は、一
いっ

般
ぱん

社
しゃ

団
だん

法
ほう

人
じん

和
わ

食
しょく

文
ぶん

化
か

国
こく

民
みん

会
かい

議
ぎ

が定
さだ

める「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」です。和
わ

食
しょく

を味
あじ

わい、その魅
み

力
りょく

を感
かん

じ、これからの日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

について考
かんが

える機
き

会
かい

にしみてくだ

さい。          （参考：学校給食１０月号、一部変更あり） 

令和４年 11 月  日 

王子特別支援学校長  

久保井 礼 

担当  新 藤 彩 

 ＜材料（４人分）＞ 

・サラダ油 1.2g(小さじ 1/2杯弱) 

・豚バラ肉 60g 

・酒     5g(小さじ１杯) 

・にんじん 50g 

・だいこん 50g 

・ごぼう  40g 

・だし汁  550ml 

・ねぎ   40g 

・みそ   40g(大さじ２杯) 

・しょうゆ 12g(小さじ２杯) 

身体
か ら だ

が温
あたた

まります 

多
た

様
よう

で新
しん

鮮
せん

な食
しょく

材
ざい

と

その持
も

ち味
あじ

の尊
そん

重
ちょう

 

健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

生
せい

活
かつ

を

支
ささ

える栄
えい

養
よう

バランス 

自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや 

季
き

節
せつ

の移
うつ

ろいの表
ひょう

現
げん

 

正
しょう

月
がつ

などの年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

との密
みっ

接
せつ

な関
かか

わり 

和
わ

食
しょく

は、お米
こめ

を炊
た

いた「ご飯
はん

」を中
ちゅう

心
しん

に、「汁
しる

」と「おかず（菜
さい

）」を組
く

み合
あ

わせた「一
いち

汁
じゅう

二
に

菜
さい

」や「一
いち

汁
じゅう

三菜
さんさい

」の献
こん

立
だて

が基
き

本
ほん

です。栄
えい

養
よう

バランスが良
よ

く、日
に

本
ほん

人
じん

の長
ちょう

寿
じゅ

を支
ささ

える健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

事
じ

です。また、お米
こめ

は日
に

本
ほん

人
じん

にとって欠
か

かせない作
さく

物
もつ

で、年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

とも深
ふか

く結
むす

び付
つ

いています。 

王子
お う じ

特別
とくべつ

支援
し え ん

学校
がっこう

の給 食
きゅうしょく

でも、「一
いち

汁
じゅう

二
に

菜
さい

＋果物
くだもの

」や「一
いち

汁
じゅう

三菜
さんさい

」の献立
こんだて

を参考
さんこう

に毎日
まいにち

の

献立
こんだて

を考
かんが

えています。               （参考：学校給食１０月号、一部変更あ

り） 

 「だし」をとる 

＜材料＞ 

・宗田
そ う だ

厚削
あつけず

り 15g 

・水
みず

900ml 

＜作り方＞ 

１厚
あつ

削
けず

りを水につけ

て中火にかける。 

２沸騰
ふっとう

したら弱火
よ わ び

に

して 20 分程度
て い ど

煮だ

す。 

３だしを濾
こ

す。 

豚
とん

汁
じる

 

＜作り方＞ 

１豚肉に酒で下味をつける。にんじん、

だいこんはいちょう切り、ごぼうは斜

め小口切り、ねぎは小口切りに切る。 

２油で豚肉を炒め、色が変わったらにん

じん、だいこん、ごぼうを炒める。 

３だし汁を加えて煮る。 

４軟らかくなったらねぎを加え煮る。 

５みそをだし汁で溶いて調味して、仕上

げにしょうゆを加え、味を調える。 

「だし」を活
い

かした料理
りょうり

 

給 食
きゅうしょく

でのとりかた 


