
 

  



 

新緑が美しく、さわやかな季節となりました。新学期が始まってから１か月が過ぎ、新しい環境にも慣

れてきた頃ではないでしょうか。 

今月のめあては「食事のマナーを守ろう」です。食事のマナーは、気持ちよく食事をするための気づか

いであり、相手への思いやりや敬意を表すことです。給食時間では「いただきます」「ごちそうさまでした」

の挨拶や、正しい食器の配ぜん、食事中の望ましい所作について生徒に伝えていきます。 

 

 

 

①感謝の気持ちを込めて、食事の前の「いただきます」、食事の後の「ごちそうさまでした」をしっかり声

に出しましょう。 

②ごはんが左、汁物は右に配ぜんしましょう。給食では席に着いてから正しい位置に置きましょう。 

③日本の食事では、使ってはいけない箸の所作（嫌い箸）があります。食べ物を刺す「刺し箸」や、箸に

付いた食べ物をなめて取る「ねぶり箸」などがあります。汁物がある時は最初に汁を飲んで、箸先を濡

らすことで使いやすくなります。 

④ひじは付かず姿勢を正して、お茶わんは持って食べましょう。 

⑤食べ終わった後はきれいに片付けましょう。食器は割れるので、丁ねいに扱いましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

食事のマナーで特に心がけてほしいこと 

５⽉５⽇は、国⺠の祝⽇「こどもの⽇」です。こどもの日は、子供たちが元気に育ち、大きくなったこと

をお祝いする日です。 

また、男の⼦の健やかな成⻑を祝う「端午の節句」でもあります。兜や武者人形、こいのぼりを飾り、

「ちまき」や「かしわもち」を食べて、男の子の健やかな成長を祝います。香りの強い菖蒲を入れたお風

呂につかり、厄を払う風習もあります。給食では、お祝いとして中華ちまきを作るので、楽しみにしていて

ください。 

 

 

今月のめあて「食事のマナーを守ろう」 

 

こどもの日について知ろう 

5月の献立の中からおすすめしたいレシピをご紹介します。 

かんころ厚焼きたまご

【材料４人分（26ｃｍフライパンで作りやすい量）】

　油 小さじ2 　砂糖 大さじ2.5

　切干大根 25ｇ 　塩 小さじ1/3

　ひじき 2ｇ 　酒 大さじ1

　豚ひき肉 150ｇ 　しょうゆ 大さじ1と1/2

　木綿豆腐 120 　だし汁 60ｃｃ

　玉葱 1/2個 　ごま油 小さじ1/3

　にんじん 1/4本    たまご 卵6個

【作り方】 

①ひじき・切干大根は戻す。切干大根は食べや

すい長さ、玉葱・にんじんはみじん切りにする。 

②木綿豆腐は水を切って、手で細かくくずす。 

③フライパンに油をひいて、豚ひき肉を炒める。 

④玉葱・にんじんを加えてさっと炒める。 

⑤切干大根・ひじき・木綿豆腐を加えて、だし

汁・調味料を入れて煮含ませる。 

⑥溶き卵を流し入れて、具が均等になるように

混ぜる。 

⑦蓋をして弱火で焼いて、焼き色が付いたらひ

っくり返す。 長崎県や一部の九州地方で切干大根のことを「かんころ」と
呼んでいるそうです。 


