
 

 

 

  

揚げアップルパイ 

 

 

船橋市立金杉台小学校 

給食だより 

令和 8年度 11月号 

 いよいよ冬の到来が近づいてきました。寒さが増してきて、体調を崩したり、風邪をひいたり

している人はいませんか？石けんを使った手洗いとうがい、栄養バランスとれた食事で、寒さに

負けない強い体を作りましょう！ 

 

♪給食では 11 月 16 日に提供します♪ 

作り方 

① りんごは洗い、皮をむいて、いちょう切りに

する。 

② りんご、グラニュー糖、レモン汁を鍋で煮詰

める。 

③ 餃子の皮に②をのせて包み、油で揚げる。 

材料（1人分）            

りんご      ４０g 

グラニュー糖  １１g 

レモン汁  ０．５ｇ 

餃子の皮  １枚 

油      適量 

給食では、10月、11月に図書室とコラボしたお話給食を行いました！ 

11月 4日（水）「丸ごと宇宙カレー」から「丸ごと宇宙カレー」を提供予定です！ 

写真は「ねこのようしょくやさん」から 

「ねこのつまみ食いハンバーグ」です♪ 

 

 

食育フォーラムより 



 

 

「和食
わしょく

」とは、自然
し ぜ ん

を大切
たいせつ

にする日本人
にほんじん

が育
はぐく

んだ伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

のことです。中心
ちゅうしん

となるの

は、「ごはん」と「だし」の旨味
う ま み

。「ごはん」を美味
お い

しく食
た

べるために、みそ汁
しる

やお吸
す

い物
もの

などの

「汁
しる

」、焼
や

き物
もの

や煮物
に も の

、和
あ

え物
もの

などのおかず「菜
さい

」、そして漬物
つけもの

「香
こう

の物
もの

」があり、その組合
くみあわ

せが

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

の形
かたち

「飯
めし

・汁
しる

・菜
さい

・漬物
つけもの

」です。 

 その中
なか

でも特
とく

に、「だし」とは昆布
こ ん ぶ

やかつお節
ぶし

などから、水
みず

やお湯
ゆ

を使
つか

って旨味
う ま み

を引
ひ

き出
だ

したも

のです。「だし」の旨味
う ま み

は、和食
わしょく

の基本
き ほ ん

となります。 

多様
た よ う

で新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

 

日本
に ほ ん

は海
うみ

、山
やま

、川
かわ

と豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

に恵
めぐ

まれ、地域
ち い き

ごとにたくさんの食材
しょくざい

があり、その味
あじ

わいを活
い

かす調理
ちょうり

方法
ほうほう

がありま

す。 

健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

 

 和食
わしょく

は栄養
えいよう

のバラン

スを取
と

りやすく、だしの

旨味
う ま み

によって、動物性
どうぶつせい

脂肪
し ぼ う

や食塩
しょくえん

の摂
と

り過
す

ぎ

を抑
おさ

えることができま

す。 

自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさの表現
ひょうげん

 

 季節
き せ つ

の花
はな

や葉
は

を料理
りょうり

にあしらったり、料理
りょうり

に

合
あ

う器
き

を使
つか

ったりして、

春夏秋冬
しゅんかしゅうとう

の季節
き せ つ

を感
かん

じ

る工夫
く ふ う

をしています。 

年中行事
ねんじゅうぎょうじ

との関
かか

わり 

 正月
しょうがつ

などの年中行事
ねんじゅうぎょうじ

は、豊作
ほうさく

や健康
けんこう

を願
ねが

うも

のです。家族
か ぞ く

や地域
ち い き

の人
ひと

とともに食
た

べ物
もの

を用意
よ う い

し食
た

べることで、絆
きずな

を

深
ふか

めてきました。 

和
食
の 

「
４
つ
」
の
特
徴 
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