
 

 

令和 7年 

食育だより 
（毎月19日は食育の日）    船橋市立薬円台小学校 

5月号 

若葉
わ か ば

がきらきらと 5月
がつ

のさわやかな風
かぜ

にゆれています。新学期
し ん が っ き

が始
はじ

まってから、はや 1ヶ月
か げ つ

がたちました。子
こ

どもたちは元
げん

気
き

に学校
がっこう

生
せい

活
かつ

を送
おく

っています。しかし、それまでの緊 張
きんちょう

がほ

ぐれて疲
つか

れが出
で

たり、休
やす

みで生
せい

活
かつ

リズムが崩
くず

れてしまうこともよく起
お

こります。疲
つか

れをため

ないよう早
はや

寝
ね

早
はや

起
お

きをし、朝
あさ

ごはんをしっかり食
た

べて、毎日
まいにち

元気
げ ん き

に登校
とうこう

しましょう。 

石
せっ

けんと 流
りゅう

水
すい

による手
て

洗
あら

い後
ご

  、自分
じ ぶ ん

の 給 食
きゅうしょく

を取
と

りに行
い

くまで静
しず

かに待
ま

ちましょう。

昨年度
さ く ね ん ど

と同様
どうよう

 、前
まえ

向
む

きでの 給
きゅう

食
しょく

が始
はじ

まりましたが、楽
たの

しい雰囲気
ふ ん い き

の中
なか

で食事
しょくじ

ができると

いいですね。さらに、食事
しょくじ

時間
じ か ん

を工夫
く ふ う

し、食
た

べることに 集 中
しゅうちゅう

できるようにしましょう。次
つぎ

の３つのセットでチャレンジしてみてね。 

「これは、レモンのにおいですか？」「いいえ、夏
なつ

みかんですよ。」（あまんきみこ『白
しろ

いぼうし』） 

よい香
かお

りの夏
なつ

みかん。冬
ふゆ

を越
こ

して初夏
し ょ か

に食
た

べ頃
ごろ

になることから「夏
なつ

だいだい」ともいわれます。

「甘夏（あまなつ）」は、この夏
なつ

みかんの一種
いっしゅ

で、甘酸
あ ま ず

っぱさとほのかな苦
にが

みが特 徴
とくちょう

のかんきつ

類
るい

です。甘夏
あまなつ

のおもな産地
さ ん ち

は西
にし

日本
に ほ ん

。1月
がつ

〜3月
がつ

頃
ころ

にかけて収 穫
しゅうかく

されます。収 穫
しゅうかく

した後
あと

、涼
すず

しい

場所
ば し ょ

で保存
ほ ぞ ん

します。すると、もともと甘夏
あまなつ

にあった酸
す

っぱい味
あじ

が空気
く う き

の中
なか

に飛
と

んでいき、甘
あま

い味
あじ

は実
み

の中
なか

にそのまま残
のこ

ります。この、保存
ほ ぞ ん

して酸
す

っぱい味
あじ

を飛
と

ばすことを「酸
さん

抜
ぬ

き」といいます。

酸
さん

抜
ぬ

きが終
お

わった、おいしい夏
なつ

みかんをよく味
あじ

わって食
た

べましょう。3月
がつ

〜5月
がつ

に収 穫
しゅうかく

した甘夏
あまなつ

の

中
なか

には、新潟
にいがた

県
けん

などにある雪
ゆき

を活用
かつよう

した雪
ゆき

蔵
くら

で保存
ほ ぞ ん

されるものもあります。 

給食レシピ～新じゃがフライ～ 

材料（４人分）*数量は目安量です 

・新じゃが  4 個 

・米粉のドーナッツミックス 40g 

・水     60g 

・揚げ油   適量 

【ソース】 

・砂糖    小さじ 1/2 杯 

・ケチャップ 大さじ 2 杯 

・中濃ソース 小さじ 1/3 杯 

※米粉の代わりにホットケーキミックスでも作れます。 

 

 

作り方 

① 新じゃがをよく洗う（皮ごと OK） 

② 耐熱容器に入れて、ラップをかけ電

子レンジ 600W で 4〜5 分加熱する。 

③ 竹串で中心を刺し、スッと通れば

OK。 

④ 水で溶いた米粉のドーナッツミック

スにくぐらせ、170℃の油で揚げる。 

⑤ ソースの材料を混ぜ合わせ、④にか

ける。 

 

 

 

5月
がつ

 15日
にち

に登
とう

場
じょう

した 旬
しゅん

の 食
しょく

材
ざい

を使
つか

った「新
しん

じゃがフライ」。サクサクした 衣
ころも

とほんの

り甘
あま

い新
しん

じゃがに、子供
こ ど も

たちは大 喜
おおよろこ

びでした。ご家
か

庭
てい

でもぜひ作
つく

ってみてください。 


