
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ 毎 月 1 9 日 は 食 育 の 日 ☆ 

 

川 口 市 立 十 二 月 田 小 学 校 

令 和 8 年 1 0 月 

 今月
こんげつ

の食育
しょくいく

目標
もくひょう

  ～すききらいなく食
た

べよう～ 

 秋
あき

は 旬
しゅん

を迎
むか

える野菜
や さ い

や果物
くだもの

、 魚
さかな

が多
おお

く、「食 欲
しょくよく

の秋
あき

」と言
い

われる程
ほど

、おいしい食 材
しょくざい

が

たくさんあります。好
この

みがわかれますが、きのこ類
るい

やさんま、鮭
さけ

などを残
のこ

さず積 極 的
せっきょくてき

に食
た

べて、秋
あき

を感
かん

じましょう。 

ある日
ひ

の十二
し わ

月田
す だ

小 学 校
しょうがっこう

の 給 食
きゅうしょく

の残
のこ

り…(´;ω;｀)

マーク これらの 給 食
きゅうしょく

の残
のこ

りは、ゴミとして捨
す

てられます。 

給 食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べる事
こと

で、食 品
しょくひん

ロスを減
へ

らすことが出来
で き

ます。 

7/15 ドッグバーグ、チリコンカン 
5/27 小松菜

こ ま つ な

のサラダ、タコナゲット 



 

 

 
たちうおは 頭

あたま

を上
うえ

にして立
た

って泳
およ

ぐ。〇か×か⁇ 

ご家庭で給食メニューを作ってみませんか？ 

きのこの和風スープスパゲティ 
【作り方】 

1. 食材の下処理をします。きのこは食べ

やすい大きさに割きます。干ししいた

けは水で戻します。鶏肉、たまねぎ、

にんじん、ほうれんそうは食べやすい

大きさに切ります。 

2. 鍋ににんにくと炒め油を入れ、肉→野

菜→きのこの順に炒めていきます。 

3. 調味料（★）を加えて煮込み、味を調

えます。この間に、別の鍋でスパゲテ

ィを茹でます。 

4. 水溶き片栗粉でとろみをつけ、スパゲ

ティにスープをかけて完成です。 

【材料：給食 4 人分】 

・スパゲティ…400g  ・にんにく…1.2g 

・鶏肉…80g     ・炒め油…2g 

・しめじ…40g    ・だしのもと…8g 

・エリンギ…40g   ・白ワイン…4g 

・干ししいたけ…2g   ・塩…2.8g 

・たまねぎ…88g   ・さとう…2.4g 

・にんじん….36g   ・しょうゆ…36g 

・ほうれんそう…32g ・水…580g 

・片栗粉…7.2g 

～たちうお編
へん

～ 食 材 介紹 
しょく 

ざい 
しょう かい 

【一口メモ】 

 きのこにはビタミン D や食物繊維が豊富に含まれています。ビタミン D はカルシウムを体内に

取り込む働きがあります。きのこに含まれる食物繊維は、水に溶けない不溶性のものが多く、腸

を刺激して、便の排泄を促します。スープスパゲティにすることで、水に溶ける水溶性食物繊維

も効率よく摂ることが出来ます。 

★ 

たちうおは秋
あき

が 旬
しゅん

の 魚
さかな

です。たちうおは銀色
ぎんいろ

で細長
ほそなが

い 魚
さかな

です。たちうおには面白
おもしろ

い豆
まめ

知識
ち し き

がた

くさんあるので、○×クイズ形式
けいしき

で紹 介
しょうかい

します！ 

 第
だい

1問
もん

 

※学校給食での分量です。ご家庭で調整をお願いします。 

 第
だい

2問
もん

 大
おお

きいたちうおは、人間
にんげん

の大人
お と な

の身 長
しんちょう

と同
おな

じくらいである。〇か×か⁇ 

 第
だい

3問
もん

 たちうおには、うろこがない。〇か×か⁇ 

〇：問3第 ×：問2第 〇：問1第 答
こた

え  

②2.34ｍのたちうおが発見
はっけん

されています。 

たちうおは漢字
か ん じ

で「太刀魚
た ち う お

」と書
か

きます。

見
み

た目
め

からこの字
じ

がつけられました。 


