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2月
がつ

7
なの

日
か

(水
すい

)、２年生
ねんせい

はヤクルトの「おなか元気
げ ん き

教室
きょうしつ

」を実施
じ っ し

しました。①おなか博士
は か せ

に

なろう、②ウンチから学
まな

ぶ生活
せいかつ

リズム、③おなかには菌
きん

が住
す

んでいる、という３つのお話
はなし

を聞
き

きました。「おなか博士
は か せ

になろう」では、胃
い

や小 腸
しょうちょう

、大腸
だいちょう

の模型
も け い

を見
み

ながら、それ

ぞれの働
はたら

きや長
なが

さを学
まな

びました。おなかを元気
げ ん き

にするには、「早寝
は や ね

、早
はや

起
お

き、朝
あさ

ごはん、朝
あさ

うんち」が大切
たいせつ

であることを学
まな

びました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2月
がつ

2
ふつ

日
か

(金
きん

)、4年生
ねんせい

は明治
め い じ

の「じょうぶな骨
ほね

をつくろう」という出前
で ま え

授業
じゅぎょう

を実施
じ っ し

しました。カルシウムとたんぱく質
しつ

が骨
ほね

をつくる栄養素
えいようそ

であ

ること、骨
ほね

を丈夫
じょうぶ

にするには、外
そと

で体
からだ

を動
うご

かし、睡眠
すいみん

をしっかりとることも大切
たいせつ

であるこ

とがわかりました。また、成長期
せいちょうき

の子
こ

どもたちにとってカルシウムはとても大切
たいせつ

であるこ

と、この年齢
ねんれい

の時期
じ き

に「骨
ほね

貯金
ちょきん

」をたくさんすることが重要
じゅうよう

であることがわかりました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小平
こだいら

第十三
だいじゅうさん

小
しょう

学校
がっこう

 給 食
きゅうしょく

だより 

小 腸
しょうちょう

の模型
も け い

を持
も

つと… 

６ ｍ
めーとる

もあることがわかり、長
なが

くてビックリ！ 

大腸
だいちょう

の長
なが

さは、およそ１ ｍ
めーとる

５０ ｃ ｍ
せんちめーとる

である 

ことがわかりました。 

クイズを交
まじ

えながら、楽
たの

しく学
まな

びました。 

カルシウムの大切
たいせつ

さがわかりました。 

骨
ほね

の模型
も け い

を使
つか

って、子
こ

どもの骨
ほね

と大人
お と な

の骨
ほね

の

大
おお

きさの違
ちが

いを学
まな

びました。 



 

 

2月
がつ

5
いつ

日
か

(月
げつ

)、6年
ねん

生
せい

は「フランスの食
しょく

文化
ぶ ん か

を学
まな

ぼう」という授業
じゅぎょう

を行
おこな

いました。フレンチレスト

ランの山崎
やまざき

シェフをお招
まね

きし、フランス料理
りょうり

の

特長
とくちょう

、食事
しょくじ

のマナーなどについて学習
がくしゅう

しました。

山崎
やまざき

シェフにお借
か

りしたカトラリー（ナイフやフォ

ークなど）を使
つか

って、カトラリーの並
なら

べ方
かた

やナフキ

ンの使
つか

い方
かた

体験
たいけん

も行
おこな

い、新
あたら

しい発見
はっけん

がたくさんあ

りました。プロのシェフに教
おし

えていただく貴重
きちょう

な

経験
けいけん

となりました。 

 

2月
がつ

5
いつ

日
か

(月
げつ

)、山崎
やまざき

シェフが考案
こうあん

したレシピで給 食
きゅうしょく

を作
つく

りました。 

フランスの郷土
きょうど

料理
りょうり

「カスレ」や「ニース風
ふう

サラダ」、「キャラメル

プリン」を作
つく

りました。児童
じ ど う

一人
ひ と り

ひとりにメニューカード（右
みぎ

）を配
くば

りました。子
こ

どもたちはカードを見
み

ながら料理
りょうり

の味
あじ

を楽
たの

しみました。

給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

にmeet
み ー と

で、山崎
やまざき

シェフに料理
りょうり

の説明
せつめい

をしていただきまし

た。子
こ

どもたちは本格的
ほんかくてき

なフランス料理
りょうり

に舌鼓
したつづみ

を打
う

ち、「おいしかっ

たです！」の声
こえ

がたくさんありました。中
なか

でも「レシピを教
おし

えて欲
ほ

し

い」という声
こえ

が多
おお

かった「キャラメルプリン」を紹介
しょうかい

します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

キャラメルプリン 
【材料

ざいりょう

（カップ 10個分
こ ぶ ん

）】 

牛 乳
ぎゅうにゅう

300g・生
なま

クリーム 300g・卵
たまご

200g（４個
こ

）・グラニュー糖
とう

70g・ 

カラメル〔 水
みず

50ml・グラニュー糖
とう

110g・お湯
ゆ

60ml 〕・耐熱
たいねつ

カップ 10個
こ

 

【作
つく

り方
かた

】 

①カラメルソースを作
つく

る。グラニュー糖
とう

と水
みず

を合
あ

わせカラメリゼし、お湯
ゆ

でとめる。 

②①のカラメルソースをカップに注
そそ

ぐ。 

③牛 乳
ぎゅうにゅう

と生
なま

クリームを合
あ

わせ、６０℃くらいに温
あたた

めておく。 

④卵
たまご

とグラニュー糖
とう

を白
しろ

っぽくなるまでよく混
ま

ぜ、そこに③を加
くわ

えて混
ま

ぜ合
あ

わせる。

（網
あみ

で濾
こ

すと良
よ

い。） 

⑤④を②のカップに注
そそ

ぎ、オーブンで焼
や

く。 

※スチームモード 160℃で 27～30分
ぷん

程度
て い ど

。 

オーブンモードの場合
ば あ い

は天板
てんばん

に湯
ゆ

を張
は

ると良
よ

い。 

⑤粗熱
あらねつ

を取
と

り、冷蔵
れいぞう

する。 

山崎
やまざき

シェフに、カトラリーの並
なら

べ方
かた

を

実演
じつえん

していただきました。 

レシピカードでフレンチ

レストランを演出
えんしゅつ

！ 


