
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

７月１日（金）に「やさいとなかよくなろう」、7 月 12 日（火）にとうもろこしの皮むき体験を

行いました。 

1 日は、野菜のはたらきについて学びました。授業後は、苦手な野菜もがんばって食べる、好き

嫌いしないようにする、と目標を決め、がんばる姿が見られました。 

 

12 日には、とうもろこしについての説明を聞き、実際にとうもろこし 

の皮をむきました。当日の給食に出るということもあり，２年生のみなさ 

んははりきって取り組んでくれました。 

夏は美味しい野菜がたくさんあります。野菜を食べて、暑い夏を元気に 

過ごしましょう！ 

 

たくさんむいたよ(^-^) 

令 和 ４ 年 ７ 月 １ ９ 日 

～ 毎 月 １ ９ 日 は 食 育 の 日 ～ 

ひたちなか市立那珂湊第三小学校 

栄 養 教 諭  根 本  久 美 子 

 

４ 号 

 

みんな真剣に話を聞いてました。 

とうもろこしのひげが黒くなると

食べ頃です！ 

固いから大変！！ 

＊２年生 食育授業＊ 

自分でむいたとうもろこしは格別！！

甘くておいしい～ 

一生懸命、皮をむいてくれ

ました！ 

調理員さん、お願いします！ 

とうもろこし生産者の鈴木塁さん

（那珂市） 

「未来」という品種のとうもろこし

を作っています。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜材料＞ 3，4 年生４人分 

 切り干し大根   ３０ｇ 

  豚肉       ５０ｇ 

さつま揚げ    1 枚（４０～５０ｇ） 

キャベツ     1 枚（約８０ｇ） 

にんじん     ２５ｇ 

ピーマン     １／２個（２０ｇ） 

サラダ油     小さじ１（４ｇ）   

  ウスターソース  小さじ１（６ｇ）     

 中濃ソース    小さじ２（１２ｇ） 

  オイスターソース 小さじ１（７ｇ） 

塩        少々 

  こしょう     少々  

   

  

 

 

◆ 給食レシピ紹介 ◆ 

 

＜作り方＞ 

① 切り干し大根は水で洗い、水戻しをする。（１５～２０ 

分）食べやすい長さに切る。 

② ぶた肉は細めに、さつま揚げは薄切りにする。 

③ キャベツは短冊切り、にんじん、ピーマンはせん切り 

にする。 

④ フライパンを熱し、油を入れ、豚肉を炒める。にんじん、

ピーマンを加えて炒める。 

⑤ 切り干し大根、さつま揚げ、キャベツを入れて炒める。 

⑥ ソース、塩、こしょうで調味して仕上げる。 
 

※ ソースの風味と切り干し大根の食感がよい炒め物で

す。ぜひ作ってみてください(^-^) 

※ 材料はアレンジできます。（もやし、玉ねぎ、かにかま

など） 

 

 

７/６ 切り干し大根の焼きそば風 

 



 

 

 

 

 

 

 


