
7 月 11日の給食 

投稿日時 : 07/11   abiko1  カテゴリ: 

 

我孫子産野菜の日 3年生食育体験授業『とうもろこしの皮むき』 

【牛乳 とりにら丼 茹でとうもろこし 豆腐とチンゲンサイのスープ 一口ぶどうゼリー】 

 

   今日は、３年生がとうもろこしの皮むきをしてくれました。皮むきはとても力がいる作業です

が、頑張って丁寧にむいてくれました。とうもろこしのひげの数と粒の数が同じということを話

すととてもびっくりしていました。写真を 3年生がとうもろこしをむいた後，給食室でどのような

調理が行われているかの掲示もおこないました。学年にかかわらず，子どもたちはとても興

味深く写真や説明をよんでいました。皮むきをしてくれた３年生と、調理してくれた調理員さ

ん、食材を提供してくれた我孫子市の農家さんに感謝して残さずしっかり食べるよう全校児童

につたえました。 
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  ↑ ひげを残して皮だけをむいた様子。ひげと粒がつながっているかを観察しました。 

 

 

 

3年 1組の授業の様子 

 

 

 

 

 

 

 

 

 3年 2組の授業の様子 

 

 

 

   

↑ 全部で 108本のとうもろこし   ↑ 5 人がかりで切り終わりました  ↑ 大きな釜で全校分を茹でます 



                 

↑ 中心が 85度以上になっているか温度を測ります。      ↑ザルにあげてからクラスごと数えます。 

  

とうもろこしの皮むきの観察記録の一部を紹介します。 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 



    

    

 



 

7月 10日の給食 

投稿日時 : 07/10   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 麦ご飯 鯖の塩麹焼き 野菜ののり和え じゃがいもとわかめの味噌汁 冷凍みかん】 

 

 今日は鯖の塩こうじ焼きです。塩こうじは、米こうじと塩、水だけでつくる日本の伝統

的な発酵食品です。江戸時代には塩こうじ漬けという料理が存在していました。肉や

魚などを塩こうじに漬け込んむと、食材がやわらかくなり、うま味成分が増えて、ワン
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ランク上の味にしてくれる万能調味料です。 

 魚には骨があります。注意しながら食べる習慣をつけましょう。 

本日の我孫子産食材：米 

本日の千葉県産食材：牛乳 

 

7 月９日の給食 

投稿日時 : 07/09   abiko1  カテゴリ: 

 

2 年生食育体験授業『枝豆のさやもぎ』 

【牛乳 麻婆丼 ミモザサラダ 枝豆 オレンジ】 

 

 

 

 

 

 

  各クラス一生懸命取り組んでくれました。  
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もいだ枝豆を代表者が給食室まで運び，調理員さんに渡します。 

       

   ↑枝豆を茹でているところ             ↑温度をはかってざるにあげているところ 

 今日は我孫子市でとれた枝豆で、２年生が一時間目の授業でさやもぎをしてくれま

した。今日、一小に届いた枝豆は全部で２１ｋｇ。皆さんが教室で使っている大きな袋

４つ分にもなります。枝豆をもぎ取る作業はとても手の力を使うので大変です。全校

分の枝豆のさやもぎをしてくれた２年生、おいしく調理してくれた調理員さんたちに感

謝して残さずしっかり食べましょう。  

本日の我孫子産食材：米 えだまめ（中峠 今井茂良さん） 

本日の千葉県産食材：牛乳 

《2 年生の観察記録》 

 2 年生が『えだまめのさやもぎ』を通して気がついたことや感想を書いてくれました。 

一部を紹介します。 

  ～2 年１組～ 



      

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ～2 年 2組～ 



   

 

   2 年 3組 



  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

7 月 8日の給食 

投稿日時 : 07/08   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 いちご風味のきな粉揚げパン ポークビーンズ 大根サラダ】 

 

  ポークビーンズは、豚肉と豆をトマトと一緒に煮込んだアメリカの家庭料理です。ト

マトソースがとろっとするまで煮込むのがポイントです。暑い日が続いています。暑か

ったり、エアコンで冷えたりして体調管理が難しいですね。煮込み料理は、体の中を

温めて弱った胃や腸を整えてくれます。しっかり食べて，元気に過ごしましょう。 

本日の我孫子産食材： 

本日の千葉県産食材：牛乳 

 

7 月 7日の給食 

投稿日時 : 07/07   abiko1  カテゴリ: 

https://schit.net/abiko/abk1/blogs/blog_entries/view/302/df0129e543684bdbd9090be27bc549f8?frame_id=253
https://schit.net/abiko/abk1/blogs/blog_entries/index/page:4?frame_id=253&page_id=37
https://schit.net/abiko/abk1/blogs/blog_entries/view/302/44091a29995db3723e1216ea4f6d08a7?frame_id=253
https://schit.net/abiko/abk1/blogs/blog_entries/index/page:4?frame_id=253&page_id=37


 

七夕の献立 

【牛乳 五目ちらし寿司 ししゃものごま焼き 七夕汁 すいか】 

 

 

 

 

  

 

←五目ちらし寿司 

 

 

 



      

 今日は七夕の献立です。行事食には、みなさんの健やかな成長や幸せを願う気持

ちがこめられています。七夕ではそうめんを食べる風習があります。そうめんを七夕

の伝説の織姫がつむぐ糸や、天の川に見立てているからです。今日の給食は、お祝

いの席に食べられることが多い「ちらし寿司」と、魚のすり身で作った「うおめん」を使

ったそうめん汁にしました。切り口が星の形のをしている野菜「おくら」や星の形の人

参が入っています。探してみてくださいね。 

本日の我孫子産食材：米 

本日の千葉県産食材：牛乳 

 

7 月 4日の給食 

投稿日時 : 07/04   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 麦ご飯 たらの梅マヨネーズ焼き キャベツとアーモンドのサラダ いもだんご

汁 一口みかんゼリー】 

https://schit.net/abiko/abk1/blogs/blog_entries/view/302/69c3ad8139d82102d28c2a14665e7a90?frame_id=253
https://schit.net/abiko/abk1/blogs/blog_entries/index/page:4?frame_id=253&page_id=37


 

 今日は魚の骨についてです。1匹の魚には、約１５０本～４００本の骨があります。

小骨まで数えると４００本を超える魚もいるそうです。魚を食べやすく加工する業者さ

んたちは、たくさんの骨を取り除いてくれていますが、すべてを正確にとり除くことはと

ても難しいです。魚には骨があるから注意して食べることを覚えていきましょう。 

本日の我孫子産食材：米 

本日の千葉県産食材：牛乳 小松菜 米粉 

 

7 月 3日の給食 

投稿日時 : 07/03   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 ジャージャー麺 コーンポテト アーモンド ヨーグルト】 
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 ジャージャー麺は、中国北部の家庭料理です。豚の挽肉とたけのこなどを炒めた肉

みそを使います。細く切ったきゅうりやねぎをのせるそうです。日本でよく見るジャージ

ャー麺は、日本向けにアレンジされたものです。韓国や台湾にも、中国のジャージャ

ー麺から生まれた麺料理があります。今日はうどんを冷やして食べやすくしてありま

す。肉味噌と混ぜて、よく噛んで食べましょう。 

本日の我孫子産食材： 

本日の千葉県産食材：牛乳 ねぎ にんじん 

 

7 月 2日の給食 

投稿日時 : 07/02   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 麦ご飯 肉じゃが 冬瓜のかき玉汁 小魚大豆 バナナ】 
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 冬瓜は、漢字で冬の瓜と書きます。金曜日のカレーに入っていたズッキーニやサラ

ダのきゅうりと同じ仲間です。かき玉汁の中のだいこんに似た野菜、見つけられました

か。冬瓜の旬は夏です。夏に収穫して冬まで保存できることから、冬の漢字が使われ

たそうです。ほとんどが水分で、低カロリーです。 冬瓜は体内の余分なナトリウムを

排泄して血圧を正常に保つカリウムを多く含んでいます。 

本日の我孫子産食材：米 

本日の千葉県産食材：牛乳 卵 人参 ねぎ 小松菜 

 

7 月１日の給食 

投稿日時 : 07/01   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 中華丼 切り干し大根のナムル グレープフルーツ】 
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 うずら卵は、「うずら」という鳥の卵です。殻には黒い模様がついています。その模様

は卵を産む親鳥によって決まり、同じ親鳥から生まれた卵は全て同じ模様をしている

そうです。うずら卵は、小さいですが、にわとりの卵にも負けないくらい栄養が沢山つ

まっています。今日は中華丼に入っています。ツルっと口に入り、のどに詰まりやすい

ので小さく切ってから食べましょう。給食では、白玉餅やパンなど喉に詰まりやすい食

材が出ることがあります。自分で注意して食べられるように、練習していきましょう。 

本日の我孫子産食材：米 

本日の千葉県産食材：牛乳 うずら卵 人参 

 

6 月 30日の給食 

投稿日時 : 06/30   abiko1  カテゴリ: 

 

【牛乳 麦ご飯 鰆の照り焼き えのきと小松菜のお浸し 道産子汁 冷凍みかん】 
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 今日の汁ものは，道産子汁です。道産子とは，昔，北海道開拓の際に田畑を耕す

手助けをしてくれた“北海道の馬”を「道産馬」や「道産子」と呼んでいたことがはじまり

だそうです。今日は北海道が名産のじゃがいも，にんじん，とうもろこしなどの野菜の

ほかに，バターを入れて仕上げました。普段のみそ汁の味を思い出しながら，味の違

いを比べてみましょう。 

本日の我孫子産食材：米 

本日の千葉県産食材：牛乳 キャベツ じゃがいも 人参 
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