
 

 

 

 

 

 夏休みが終わりました。9月に入って、朝夕が涼しくなり、少しずつ秋の訪れを感じる今日この頃です。 

 9月は、小学校、中学校ともに運動会の練習が行われるようになります。 

屋外での活動も多くなり、普段以上に、体力も消耗します。体調不良にならないためにも、早寝早起きを心がけ、必

ず朝ごはんを食べて登校するようにしてほしいと思います。 

 一学期に両小学校の一年生保護者を対象に給食試食会が行われました。試食後は、栄養教諭から「学校給食入門

と家庭での食育」について講演を行いました。終了後のアンケートでは、私たちが子どもたちに給食を提供していく上

でとても参考になる貴重なご意見を多くいただくことができました。改めて感謝いたします。 

 

 

 

 

○子どもは苦手なものが多かったので残すだろうと思ったのですが、少し減らしはしましたが完食できました。お友達

の影響も良い方に働いているのだと思いました。 

 

大人気メニューのレシピのリクエストもありました。 

運動会のお弁当の一品にいかがですか？ 

 

 

 

 

発行：毎月中旬（今月は上旬） 

阿知須学校給食センター 

担当：栄養教諭 髙杉祥子 

おいしくなかった 0％ ふつう 7.6％ 

おいしかった 92.4％ 

本日の給食はいかがでしたか？ 

（阿知須小、井関小 合計） 

試食会の感想 

○子どもの楽しそうに食べている姿が見れてよかったです。 

○味付けがやさしいので、白米がとてもおいしく感じた。 

○サラダの大豆の食感が少し食べづらいように感じた。彩りも少しさびしい

感じがした。 

○とても食べやすく、おいしかったです。自分が子どもの頃は、もずくはもず

く酢で出ていて嫌いな人が多かったのですが、スープで出ることで子どもで

も食べやすかったです。 

 

【分量（小学校 1人分）】 

鶏もも肉 35ｇ ごぼう 35ｇ 片栗粉 6ｇ 揚げ油 

砂糖 2ｇ 濃口醤油 4ｇ 酒 1ｇ みりん 1ｇ むき枝豆 5ｇ 

【作り方】 

① 鶏もも肉は 1.5cm角に切り、ごぼうは皮をむいて斜め 4mm 厚に切る。 

② ①の鶏肉とごぼうに片栗粉をつけて揚げる。（好みでごぼうは素揚げでも

OK） 

③ 砂糖、醤油、酒、みりんを合わせて火にかけ、タレを作る。 

④ むき枝豆は色よくさっとゆでておく。 

⑤ ②の鶏肉とごぼうを合わせてタレをからめ、枝豆も一緒に合わせて完成。 

 

チキンチキンごぼう 

 

 

※鶏肉を豚肉に、ごぼうをれん

こんにかえて作った「トントンれ

んこん」というメニューもありま

す。どちらも根菜がおいしく食

べられる料理です。 



 

 

 

 

頭から背中にかけて 
盛り上がり厚みがある 

黒目のまわりが 
すんでいる 

尻尾を持つと 
刀のように 
一直線になる 

おなかが硬い 
（古くなると内臓から 

やわらかくなる） 

口の先が黄色いものは 
脂がのっておいしい 

 日本でとれるさんまは 1種類で、養殖はなく天然

物だけです。夏の初め頃、北海道の東、千島列島か

ら南に下り始め、三陸沖から四国沖の太平洋で産

卵します。秋にとれるさんまは南に下る体力をつけ

るために脂肪が蓄えられます。 

 さんま漁がはじまったのは江戸時代初めです。

そのころは脂がのったさんまは「味がしつこい」と

不人気でした。その後、江戸で大きな火事が相次

ぎ食べ物が不足し、安く手に入るさんまが広く食

べられるようになったそうです。 

 

おいしい 
さんま 


