
たかさと給食だより 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食事
しょくじ み

楽
た の しょくじ

食事
しょくじ

のマナーが身
み

についてい

ると、「素敵
す て き

なひとだなぁ    」と、

感
かん

じてもらえることも。 

箸[はし] 

薬指
くすりゆび

 

上
うえ

の箸
はし

は鉛
えん

筆
ぴつ

と同
おな

じように持つ。 

美
うつく

しい箸
は し

使
づか

いで高感度
こ う か ん ど

UP     

下
した

の箸
はし

は 

動
うご

かさない。 

食事
しょくじ

のマナーを身
み

につける理由
り ゆ う

は、自分
じ ぶ ん

自身
じ し ん

が食事
しょくじ

をス

ムーズに進
すす

めるためであると同時
ど う じ

に、一緒
いっしょ

に食事
しょくじ

をする人
ひと

や食事
しょくじ

に携
たずさ

わってくれる人
ひと

が心地
こ こ ち

よく、お互
たが

いに良
よ

い関
かん

係
けい

をつくることができるという意味
い み

もあります。まずは、和食
わしょく

（日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

）の基本的
きほんてき

なことを覚
おぼ

えて日々
ひ び

の食事
しょくじ

の中
なか

で実践
じっせん

していきましょう。 

下
した

の箸
はし

は親指
おやゆび

と薬指
くすりゆび

で固定
こ て い

しておく。 

上
うえ

の箸
はし

だけ動
うご

かす。 

令 和 7 年 度 2 月 号 

船 橋 市 立 高 郷 小 学 校 

箸
はし

が正
ただ

しく使
つか

えると、

切
き

る・はさむ・すくうなど 

様々
さまざま

な動作
ど う さ

がスムーズに

行
おこな

えます。 

良
よ

いマナーは 
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茶碗[ちゃわん]・椀[わん] 

親指
おやゆび

を茶碗
ちゃわん

や椀
わん

のへりに添
そ

え、残
のこ

りの 4本
ほん

の指
ゆび

で

糸底
いとそこ

(糸
いと

尻
しり

)を支
ささ

えます。 

支
ささ

える 4本
ほん

の指
ゆび

がそろっていると美
うつく

しく見
み

えます。 

配膳
は い ぜ ん

【日本食型
に ほ ん し ょ く が た

】 

糸底(糸尻) 

左
ひだり

に 

ごはん 

右
み ぎ

に 

汁物
し る も の

 
箸先
は し さ き

は左
ひだり

 

Good! 

 

気持
き も

ちをかたちに

しているんだね。 

船
ふな

橋
ばし しょく

材
ざい しょう

介
かい

 船橋
ふ な ば し

、市川
い ち か わ

、浦安
う ら や す

に広
ひ ろ

がる東京
とうきょう

湾
わ ん

の浅瀬
あ さ せ

「三番
さ ん ば ん

瀬
せ

」は、たくさ

んの生
い

き物
も の

が生
せ い

息
そ く

している栄養
え い よ う

豊富
ほ う ふ

な漁場
ぎょじょう

です。江戸
え ど

時代
じ だ い

に

は、幕府
ば く ふ

に魚介類
ぎ ょ か い る い

を献上
けんじょう

するための「御菜浦
お さ い の う ら

」に指定
し て い

されて

いました。 

1～3月
が つ

が収穫
し ゅ う か く

時期
じ き

です。 

船橋
ふ な ば し

三番
さ ん ば ん

瀬
せ

の海苔
の り

は、磯
い そ

の香
か お

りが強
つ よ

く 

甘味
あ ま み

があり、歯切
は ぎ

れとくちどけのよさが特徴
と く ち ょ う

です。 

＜給食
きゅうしょく

で人気
に ん き

の副菜
ふ く さ い

：磯
いそ

香
か

和
あ

え＞ ※約 4人分 

小松菜
こ ま つ な

  4株
か ぶ

 

焼
や

き海
の

苔
り

 1/2枚       好みで加減してね。 

しょうゆ 小さじ１ 

①小松菜
こ ま つ な

は茹
ゆ

でて水気
み ず け

を絞
し ぼ

り、２～3c
ｾﾝﾁ

m
ﾒ ｰ ﾄﾙ

に切
き

る。  

（ラップにくるんでレンジで加熱
か ね つ

してもOK） 

②海苔
の り

は細
こ ま

かくちぎる。(キッチンバサミで細
こま

かく切
き

る。） 

③小松菜
こ ま つ な

としょうゆを和
あ

え、海
の

苔
り

を加
く わ

えてさらに和
あ

える。 

船橋産
ふな ば し さ ん

コンビは、 

手軽
て が る

で美味
お い

しく 

栄養
え い よ う

満点
ま ん て ん

です！ 

小松菜 

きちんと配膳
はいぜん

して提供
ていきょう

することは、相手
あ い て

を

おもてなしすると同
どう

時
じ

に、食
た

べ物
もの

や食
しょく

事
じ

を

準備
じゅんび

してくれた人
ひと

への感謝
かんしゃ

や敬意
け い い

をあらわす

ことにもなります。 


