
上福島小学校 毎日食育通信        平成３０年度 １１月分の給食【１１／１（木）～１１／３０（金）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

〇今日の主
しゅ

菜
さい

は、「なまりぶしのしょうがに」です。 

 なまりぶしは、かつおぶしを作
つく

るのと同じように 

 カツオをにて、うろこやほね、かわの一部
い ち ぶ

をとって 

 ２０～３０分間
ふんかん

蒸
む

してつくります。 

 関西
かんさい

では、「なまぶし」ともいいます。 

 給食
きゅうしょく

では、クラスごとの容器
よ う き

に なまりぶし、せん切り 

にしたしょうが、さとう、みりん、こい口しょうゆ、料理
り ょ う り

酒
しゅ

、 

水を合わせた調味
ちょうみ

液
えき

をクラスごとの容器
よ う き

に入れて、 

焼
や

き物機
も の き

で２５０度
ど

２５分
ふん

間
かん

煮
に

ました。 

茶色
ちゃいろ

くなっている部分
ぶ ぶ ん

には、血合
ち あ

い肉
に く

といって、鉄
てつ

が多
おお

く 

ふくまれていますので、しっかり食べましょう。 

〇かつおは、春
はる

と秋
あき

の２回
かい

しゅんがある魚
さかな

です。 ５月ごろにおいしいかつおを「初
はつ

がつお」 

といいます。秋においしくなるかつおを「戻
もど

りがつお」といいます。 

 

 じゃがいも 北海道 にんじん 北海道 ほうれん草 徳島県 

たまねぎ 北海道 青ねぎ 徳島県 しめじ 長野県 

ごみの分別□普通ごみ…牛乳ストロー、袋 クイズの答え：③  
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ち あ
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