
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ 毎 月 1 9 日 は 食 育 の 日 ☆ 

 

川 口 市 立 朝 日 西 小 学 校 

令 和 ６ 年 １ １ 月 

「地
ち

産
さん

地
ち

消
しょう

」という言
こと

葉
ば

をご存
ぞん

じですか？ 地
ち

域
いき

で生
せい

産
さん

された農
のう

林
りん

水
すい

産
さん

物
ぶつ

（地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

）を地
ち

域
いき

で

消
しょう

費
ひ

する取
と

り組
く

みのことで、食
しょく

料
りょう

自
じ

給
きゅう

率
りつ

の向
こう

上
じょう

をはじめ、地
ち

域
いき

活
かっ

性
せい

化
か

や、環
かん

境
きょう

保
ほ

護
ご

への貢
こう

献
けん

など、さまざまな効
こう

果
か

が期
き

待
たい

できます。学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

では地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

の活
かつ

用
よう

を通
とお

し、子
こ

どもたちへ地
ち

域
いき

の食
しょく

文
ぶん

化
か

や産
さん

業
ぎょう

について伝
つた

えるとともに、生
せい

産
さん

者
しゃ

や食
た

べ物
もの

への感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを育
はぐく

んでいきたいと

考
かんが

えています。 

 

新
しん

鮮
せん

な旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

が食
た

べ 

られる 

 

生
せい

産
さん

者
しゃ

の顔
かお

が見
み

えるので

安
あん

心
しん

感
かん

がある 

 

食
た

べ物
もの

を大
たい

切
せつ

にする心
こころ

が

育
そだ

つ 

 

輸
ゆ

送
そう

距
きょ

離
り

が短
みじか

くなり、環
かん

境
きょう

に優
やさ

しい 

 

地
ち

域
いき

経
けい

済
ざい

の活
かっ

性
せい

化
か

につ

ながる 

 

地
ち

域
いき

の産
さん

業
ぎょう

や食
しょく

文
ぶん

化
か

へ 

の理
り

解
かい

を深
ふか

めることが 

できる 

学
がっ

校
こう

と地
ち

域
いき

との連
れん

携
けい

・協
きょう

力
りょく

関
かん

係
けい

を構
こう

築
ちく

することが 

できる 
 

食
しょく

料
りょう

の生
せい

産
さん

、流
りゅう

通
つう

に関
かか

わ

る人
ひと

びとに対
たい

する感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを育
はぐく

むことができる 



１１月
がつ

は「彩
さい

の国
くに

ふるさと学校
がっこう

給食
きゅうしょく

月間
げっかん

」です 

 埼玉県
さいたまけん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

や埼
さい

玉
たま

県
けん

でとれた野
や

菜
さい

などを給
きゅう

食
しょく

にたくさん取
と

り入
い

れています。 

 また、川口市産
かわぐちしさん

のじゃがいもを使
つか

った「コロッケ」や 

「川口
かわぐち

いちごのゼリー」、川口市
かわぐちし

で製造
せいぞう

された川口
かわぐち

麦
むぎ

み 

そを使
つか

った「川口
かわぐち

みそのスタミナ」焼肉
やきにく

など川口
かわぐち

市にち 

なんだ献立
こんだて

も登場
とうじょう

します。 

今
こん

月
げつ

の給 食
きゅうしょく

も楽
たの

しみにしていてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【材料：給食４人分】 

・麺   ・・４玉 

・鶏肉  ・・４０ｇ   

・油揚げ ・・1/2～１枚   

・人参  ・・５０ｇ 

・大根  ・・５０ｇ  

・里芋  ・・６０ｇ   

・小松菜 ・・３５ｇ 

・干し椎茸・・１枚程度   

・長ねぎ ・・２５ｇ 

【調味料】 

・だしの素・・小さじ１   

・しょうゆ・・大さじ２と 1/2  

・みりん ・・小さじ１ 

・塩   ・・小さじ 1/2  

・水   ・・3カップ半 

♪ お っ き り こ み ♪ 

ご家庭
か て い

で給食
きゅうしょく

メニューを作
つく

ってみませんか？ 

【作り方】 

1. 下処理をします。鶏肉は細かく切る。油揚げは

油抜きをして短冊切り。人参・大根・里芋は皮

を剥いていちょう切り。干し椎茸は戻して千

切り。小松菜は根元を切り落とし、よく洗い

2cm 程に切る。長ねぎは小口切り。 

2. 鍋に水を入れ、だしの素、鶏肉、大根、人参、

干し椎茸を加えて火にかける。 

3. 里芋は別鍋で下茹でし、柔らかくなったら、２

の鍋に加える。 

4. 根菜類が柔らかくなったら、小松菜と長ねぎ

を加え調味料で味を整える。麺を煮込んで出

来上がり。 

 
※学校給食での分量です。ご家庭で調整をお願いし 

ます。 

 おっきりこみは秩父地方の郷土料理です。幅広の麺を旬の

野菜やきのこなどと一緒に煮込んだ料理です。 

 給食では幅広の麺を汁につけて食べます。 

１口
くち

サイズのかわいい 

「川口
かわぐち

いちごゼリー」 

 


