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                          小平市立小平第十三小学校 

栄養士 

 

2月
がつ

17日
にち

(火
か

)、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

16日
にち

(月
げつ

)、３年生
ねんせい

は「 牛 乳
ぎゅうにゅう

飲
の

んでコツ骨
こつ

貯金
ちょきん

！」という授業
じゅぎょう

を行いました。「コツ骨
こつ

人生
じんせい

ゲー

ム」を行
おこな

い、どのような食生活
しょくせいかつ

を送
おく

ると骨
ほね

貯金
ちょきん

がた

まるのか考
かんが

えました。ゲームの内容
ないよう

を振
ふ

り返
かえ

り、今日
き ょ う

からの自分
じ ぶ ん

はどうしていくか、ワークシートに書
か

きま

した。「給 食
きゅうしょく

で１杯
ぱい

、家
いえ

で１杯
ぱい

、牛 乳
ぎゅうにゅう

を飲
の

む。」「ヨ

ーグルトを食
た

べる。」「運動
うんどう

をする。」「牛 乳
ぎゅうにゅう

を残
のこ

さず

飲
の

む。」「睡眠
すいみん

をしっかりとる。」などの決意
け つ い

が書
か

かれ

ていました。骨
ほね

貯金
ちょきん

の大切
たいせつ

さについて楽
たの

しく学
まな

ぶことができました。  

 

2月
がつ

20
は つ

日
か

(金
きん

)、4年生
ねんせい

は㈱
かぶ

明治
め い じ

による「じょうぶな

体
からだ

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

を知
し

り、多
おお

く含
ふく

む食品
しょくひん

を学習
がくしゅう

しました。「丈夫
じょうぶ

な体
からだ

を

つくる食事
しょくじ

とは？」ということで、有名
ゆうめい

アスリートの

朝 食
ちょうしょく

を見
み

ました。アスリートは、朝
あさ

からたくさんの

種類
しゅるい

の料理
りょうり

を組
く

み合
あ

わせ、バランスよく食
た

べているこ

とがわかり、こどもたちは興味津々
きょうみしんしん

でした。その後
ご

、

丈夫
じょうぶ

な体
からだ

をつくるための朝 食
ちょうしょく

メニューを考
かんが

えました。 

 

 

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（家庭数
かていすう

） 

2月
がつ

24日
か

(火
か

)～3月
がつ

6
むい

日
か

(金
きん

)に給 食
きゅうしょく

委員会
いいんかい

で企画
き か く

した「給 食
きゅうしょく

ポイントカード」を実施
じ っ し

しています。給 食
きゅうしょく

の目標
もくひょう

を達成
たっせい

する

とポイントがたまります。どのクラスも頑張
が ん ば

っています！ 

コツ骨
こつ

人生
じんせい

ゲームは 

大盛
お お も

り上
あ

がり！ 

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。 

小 腸
しょうちょう

の長
なが

さは、およそ６ ｍ
めーとる

であ

ることがわかり、ビックリ！ 



 

 

2月
がつ

9
ここの

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。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

9
ここの

日
か

(月
げつ

)、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。 

フランス料理
りょうり

「魚
さかな

のポアレ～パニスのソース仕立
し た

て～」、「小平
こだいら

野菜
や さ い

のスープ‘ガルビュール’」、「タルトタタン」を作
つく

りました。児童
じ ど う

全員
ぜんいん

にメニューカード（右
みぎ

）を配
くば

りました。こどもたちはメニューを見
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

のmeet
み ー と

で、シェフに

料理
りょうり

の説明
せつめい

をしていただき、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

ました。「魚
さかな

のポワレ～パニスのソース仕立
し た

て～」のレシピを紹介
しょうかい

します。 

 

 

 

 

 

 

【材料
ざいりょう

（10切
き

れ分
ぶん

）】 

★魚
さかな

：メルルーサ（白身魚
しろみさかな

）40g を 10切
き

れ・でん粉
ぷん

30g・上新
じょうしん

粉
こ

10g 

★パニス：ひよこ豆
まめ

92g・ゆで汁
じる

60g・塩
しお

少 々
しょうしょう

・オリーブ油
ゆ

13g・スープ 40g 

★キャロットビネグレッド：油
あぶら

8g・水
みず

14g・米
こめ

酢
ず

14g・にんにく 1かけ・塩
しお

少 々
しょうしょう

・ 

こしょう少 々
しょうしょう

・アンチョビ 1g・にんじん 28g・玉葱
たまねぎ

14g 

★さつまいもチップス：さつまいも 30g・揚
あ

げ油
あぶら

適宜
て き ぎ

 

【作
つく

り方
かた

】 

① 魚
さかな

はでん粉
ぷん

と上新
じょうしん

粉
こ

をまぶして油
あぶら

で揚
あ

げる。もしくはソテーする。 

② ひよこ豆
まめ

は水
みず

に浸
つ

け、軟
やわ

らかく茹
ゆ

でる。１割
わり

強
きょう

を取
と

り分
わ

け、残
のこ

りはゆで汁
じる

と調味料
ちょうみりょう

で

ミキサーにかけ、ペースト状
じょう

にする。スープで丁度
ちょうど

よい硬
かた

さにのばす。ぺーストを火
ひ

にかけ、取
と

り分
わ

けたひよこ豆
まめ

を加
くわ

える。 

③ キャロットビネグレッドはミキサーにかけ、煮立
に た

てる。 

④ さつまいもは薄
うす

い輪切
わ ぎ

りにし、素
す

揚
あ

げする。 

⑤ ②のペーストの上
うえ

に魚
さかな

をのせ、キャロットビネグレッドをかけ、さつまいもを飾
かざ

る。 

シェフがカトラリーの並
なら

べ

方
かた

を実演
じつえん

！ 

メニューカードでフレン

チレストランを演出
えんしゅつ

！ 

魚
さかな

のポワレ～パニスのソース仕立
し た

て～ 


