
  

 

 

                

 

                                                                         

 

11月
が つ

23日
に ち

は勤労
き ん ろ う

感謝
か ん し ゃ

の日
ひ

 

  

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食だより １１月 
令 和 ２ 年 1 0 月 3 0 日  

文 京 区 立 小 日 向 台 町 小 学 校  

校  長  田 中   純 一  

栄 養 士  山 川  久 美 子  

 い た だ き ま す ！  

意 味
い み

：「 生 き 物
い   も の

の 命
いのち

を い た だ

き ま す 」 「 私
わたし

の 命
いのち

に さ

せ て い た だ き ま す 」  

ご ち そ う さ ま ！  

 

意 味
い み

：「 走 り 回 っ て
はし  まわ     

（ ＝ 馳 走
ち そ う

）

食 べ 物
た   も の

を 集 め て
あつ    

く れ て ，  

お も て な し を あ り が と う ご ざ

い ま す 」  

食事
し ょ く じ

は、食べ物
た   も の

を育てたり
そ だ       

とったりする農家
の う か

や漁師
り ょ う し

、畜産家
ち く さ ん か

などの

生産者
せ い さ ん し ゃ

、食べ物
た   も の

を運ぶ
は こ   

運送
う ん そ う

業者
ぎょうしゃ

、それを売る
う  

小売店
こ う り て ん

の人
ひ と

、調理
ち ょ う り

をする人
ひ と

な

ど、たくさんの人
ひ と

が関わって
か か      

います。  

これらの人
ひ と

たちのおかげで、私 た ち
わたし      

は毎日
ま い に ち

食事
し ょ く じ

をすることができるので

す。食事
し ょ く じ

の時
と き

には感謝
か ん し ゃ

の 心
こころ

を込めて、「いただきます」「ごちそうさま」

のあいさつをしましょう。  

 



文京区
ぶ ん き ょ う く

では、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
と う ろ く

された世界
せ か い

に誇れる
ほ こ    

「和食
わ し ょ く

」の保護
ほ ご

・継承
けいしょう

と、情報
じょうほう

発信
は っ し ん

できる子供
こ ど も

を育成
い く せ い

するため、「 和食
わ し ょ く

の日
ひ

」 給 食
きゅうしょく

に全校
ぜ ん こ う

で取り組んで
と  く   

います。１１月
   が つ

２４日
   に ち

の「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」

には、文京区
ぶ ん き ょ う く

より、魚沼産
う お ぬ ま さ ん

コシヒカリと日本
に ほ ん

茶
ち ゃ

が提供
ていきょう

され、 牛 乳
ぎゅうにゅう

に

替わり
か   

日本
に ほ ん

茶
ち ゃ

を提供
ていきょう

することで、和食
わ し ょ く

と日本
に ほ ん

茶
ち ゃ

のつながりを体感
た い か ん

しま

す。  

【 鶏肉
とりにく

の幽
ゆう

庵焼き
あ ん や   

 】  
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＝ 作り 方
つ く り か た

＝  

①  鶏 肉
と り に く

は 4枚
ま い

に そぎ 切り
  ぎ  

にし、 し ょう ゆ、 みり ん、 酒
さ け

で 下 味
し た あ じ

をつ ける 。  

②  フラ イパ ンの 中 火
ち ゅ う び

で 焼き 色
や   い ろ

がつ くま で 焼 く
や  

。  

裏 返 し て
う らがえ     

火
ひ

を 弱 め
よ わ   

、 フ タ
 

をし て 5～ ７ 分
  ふ ん

焼い て
や   

中
な か

ま で 火
ひ

を 通 す
と お   

。  

③  ゆ ず 果 汁
か じゅ う

と 調味 料
ちょうみりょう

を 合わ せて
あ    

煮立 てる
に た    

。  

④  水溶 き
み ず と   

片 栗
か たく り

粉
こ

を ③ に 加 え
く わ   

とろみ を つけ る。  

⑤  焼き 上が った
や  あ    

鶏 肉
と りに く

にた れを かけ る 。  

 

※ お 好 み
 こ の  

で、ゆ ず 皮
か わ

を 刻ん で
き ざ     

た れに 加え る
く わ     

と 、 風 味
ふ う み

が よ り 増し ます
ま    

。  

＝ 材 料
ざ い り ょ う

＝  4人 分
に ん ぶ ん

    

鶏
と り

も も 肉
に く

   320g（ 大
だ い

1枚
ま い

）  

し ょ う ゆ    小
こ

さじ ２  

み り ん     小
こ

さじ １  

酒
さ け

      小
こ

さ じ１  

 

ゆ ず      小
こ

さ じ １～ ２  

し ょ う ゆ    小
こ

さじ ２  

み り ん     小
こ

さじ ２  

砂 糖
さ と う

     小
こ

さじ １ 強
きょう

 

酒
さ け

      小
こ

さ じ１  

水 溶 き
み ず と   

片 栗
か たく り

粉
こ

 適 宜
て き ぎ

 

幽
ゆ う

庵
あ ん

焼 き
や  

はし ょう ゆ、酒
さ け

、み り んな

ど の 調味 料
ち ょ う み り ょ う

に ゆ ず を 加え た
く わ     

漬 け
つ  

だ

れ （ 祐
ゆ う

庵 地
あ ん じ

） に 魚
さかな

や 肉
に く

を 漬け 込み
つ  こ  

焼い た
や   

、和 食
わ し ょ く

の 調 理
ち ょ う り

方 法
ほ う ほ う

のひと つで

す 。  

１ １ 月
   が つ

 旬
しゅん

の 食 材
しょくざい

 
  

野 菜
や さ い

／  は く さ い 、ご ぼ う、 カ ブ、 春菊
しゅんぎく

、ほう れん 草
そ う

、長
な が

ねぎ  

  果 物
く だ も の

／  リ ン ゴ 、 くり 、ナシ 、 柿
か き

、ミカン  

  魚 介 ／  カ レ イ 、 サワラ 、カワ ハギ 、コチ 、サン マ、 サケ、 カマス  


