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「２年生
ねんせい

 食育
しょくいく

の学習
がくしゅう

」 
  

★大野東
おおのひがし

小学校
しょうがっこう

 「大野
お お の

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センター 施設
し せ つ

見学
けんがく

」 

 大野東
おおのひがし

小学校
しょうがっこう

２年生
ねんせい

のみなさんが，

大野
お お の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターの施設
し せ つ

見学
けんがく

に来
き

て

くれました。コロナ禍
か

の対策
たいさく

として，“密
みつ

”

の状態
じょうたい

にならないように，４日間
か か ん

に分
わ

けて

１クラスずつ見学
けんがく

しました。施設
し せ つ

見学
けんがく

では，

調理
ちょうり

風景
ふうけい

の DVD や，実際
じっさい

に給
きゅう

食
しょく

を作
つく

っ

ている様子
よ う す

を見
み

ました。しっかり給 食
きゅうしょく

に

ついての勉強
べんきょう

をした後
あと

，給 食
きゅうしょく

センターク

イズを実施
じ っ し

。みなさん，よく話
はなし

を聞
き

いて，

しっかりと調理
ちょうり

風景
ふうけい

を見
み

ていたので，クイズの正解者
せいかいしゃ

が多
おお

かったですよ。給 食
きゅうしょく

について

もっと知
し

ってもらって，もっともっと給 食
きゅうしょく

を好
す

きになってもらえれば嬉
うれ

しいです！ 

★大野
お お の

西
にし

小学校
しょうがっこう

 「正
ただ

しいはしのもち方
かた

を知
し

ろう！」 

大野西
おおのにし

小学校
しょうがっこう

２年生
ねんせい

のみなさんと一緒
いっしょ

に，「正
ただ

しいはしのもち方
かた

を知
し

ろう！」という

学習
がくしゅう

をしました。細
こま

かい作業
さぎょう

ができる，すばらしい道具
ど う ぐ

である「はし」の説明
せつめい

した後
あと

，実
じっ

際
さい

に正
ただ

しいはしのもち方
かた

を練習
れんしゅう

しました。まずは正
ただ

しい持
も

ち方
かた

でスポンジを持
も

ってみま

した。スポンジを持
も

てたら，次
つぎ

は豆
まめ

つまみに挑戦
ちょうせん

！一気
い っ き

に難易度
な ん い ど

が上
あ

がりましたが，何度
な ん ど

も練習
れんしゅう

して，はしを正
ただ

しく持
も

てるようになってきていま

したよ。いつも，給 食
きゅうしょく

をた

くさん食
た

べてくれている２

年生
ねんせい

のみなさんに，正
ただ

しいは

しのもち方
かた

で食
た

べてもらえた

ら嬉
うれ

しいです！ぜひ家
いえ

でも

練習
れんしゅう

してください！ 

１１月
が つ

２４日
か

は「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」です。 
毎年
まいとし

１１月
がつ

２４日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」です。「和食
わしょく

の日
ひ

」には，廿日市市
は つ か い ち し

・大竹市
おおたけし

の学校
がっこう

給
きゅう

食
しょく

で「お浸
ひた

し」が登場
とうじょう

しています。お浸
ひた

しは，野菜
や さ い

をゆでて，しょうゆなどで味付
あ じ つ

けした料理
りょうり

です。簡単
かんたん

な調理
ちょうり

で，野菜
や さ い

をたくさん食
た

べることができますよ。今日
き ょ う

の食事
しょくじ

は野菜
や さ い

が少
すく

ないかな・・・と思
おも

ったら，お浸
ひた

しを作
つく

って食
た

べるといいですね。 
 

【青菜
あ お な

のお浸
ひた

し】 

材
ざい

  料
りょう

 分
ぶん

  量
りょう

（１人分
ひとりぶん

） 

ほうれん草
そう

 50ｇ 

しょうゆ 3ｍｌ(小
こ

さじ 3/5) 

かつお節
ぶし

 少々 

♦作
つ く

り方
かた

 

①ほうれん草
そう

は根
ね

もとを広
ひろ

げるようにして，流水
りゅうすい

で洗
あら

う。次
つぎ

に，ボールなどに水
みず

をた

めながら，水
みず

の中
なか

でふって洗
あら

い，水
みず

がにごらなくなるまで，３回
かい

くらい洗
あら

う。 

②なべに湯
ゆ

をわかし，ふっとうしたら，根
ね

もとから入
い

れ，２～３分
ぷん

ゆでる。 

③水
みず

に入
い

れて熱
ねつ

をとり，すぐに取
と

り出
だ

す。 

④根
ね

もとをそろえて，軽
かる

くしぼり，長
なが

さ４～５㎝に切
き

る。器
うつわ

に盛
も

り，しょうゆをかけ

て，かつお節
ぶし

をのせる。 

 

 

 

☆根
ね

もとをきれいに洗
あら

う。☆根
ね

もとから入
い

れてゆでる。☆水
みず

にとって冷
さ

ます。  ☆水気
み ず け

をしぼり，切
き

る。 

☝ゆであがった後
あと

，水
みず

にさらすことで，ほうれん草
そう

のアクをとることができます。 

☝ほうれん草
そう

の他
ほか

に，小松菜
こ ま つ な

や水
みず

菜
な

でも作
つく

ってみましょう。 
 

変
か

わりお浸
ひた

し 「青菜
あ お な

のお浸
ひた

し」にプラス１食材
しょくざい

でいろいろな味
あじ

が楽
たの

しめます。 
 

 

 

 

給食
きゅうしょく

センタークイズ 

スポンジ，はさめた！ 

豆
まめ

もつまめたよ！ 

青菜
あ お な

＋きのこ 
旬
しゅん

のきのこで 
秋
あき

のお浸
ひた

し！ 

青菜
あ お な

＋チーズ 
洋風
ようふう

お浸
ひた

し。 

クリームチーズでも 

おいしい！ 

青菜
あ お な

＋韓国
かんこく

のり 
韓国
かんこく

のりのごま油
あぶら

 

風味
ふ う み

で食欲
しょくよく

アップ！ 

 

青菜
あ お な

＋蒸
む

し鶏
どり

 
お肉

にく

を加
くわ

えて 

ボリュームアップ！ 

いろいろなアレンジをしてみてくださいね！ 


