
令和8年度 10月 

岩出市学校給食共同調理場 

 

 

 

 

 実り
みの  

の秋
あき

になりました。さけ、さばなどの魚
さかな

は、秋
あき

になると脂
あぶら

がのっておいしくなりま

す。「お肉
にく

と比
くら

べて魚
さかな

は苦
にが

手
て

で…」という子
こ

どもたちの声
こえ

も聞
き

かれますが、 

少
すこ

しでも魚
さかな

を好
す

きになるきっかけとなればと思
おも

い、１０月
がつ

の給
きゅう

食
しょく

には 

いろいろな魚
さかな

料
りょう

理
り

を取
と

り入れました。 

魚
さかな

は、肉
にく

とは違
ちが

う種
しゅ

類
るい

のたんぱく質
しつ

、脂
し

質
しつ

を含
ふく

んでいます。 

魚
さかな

の脂
あぶら

は血
けつ

液
えき

をサラサラにするはたらき、脳
のう

を活
かっ

性
せい

化
か

させるはたらきが 

あるため、ご家
か

庭
てい

でもぜひ食
た

べていただきたいですね。魚
さかな

が苦
にが

手
て

な子
こ

にも、 

「この味
あじ

つけなら食
た

べやすい！」と思
おも

ってもらえる献
こん

立
だて

が、一
ひと

つでもあることを願
ねが

っていま

す。 

 

 

 

 

 〈ヤンニョムチキン〉【材料
ざいりょう

（１
ひと

人分
りぶん

）ｇ
グラム

】 

   鶏
とり

胸
むね

肉
にく

・・・・・・・・・・・・５０        ケチャップ・・・・・・・・7．5 

   おろし生姜
しょうが

・・・・・・・・・・・１          しょうゆ・・・・・・・・・2 

   塩
しお

・・・・・・・・・・・・・・・0．2        砂糖
さとう

・・・・・・・・・・・4 

酒
さけ

・・・・・・・・・・・・・・・１            酒
さけ

 ・・・・・・・・・・・2．5 

   片栗
かたくり

粉
こ

・・・・・・・・・・・・・適 量
てきりょう

         コチュジャン・・・・・・・0．3 

   揚
あ

げ油
あぶら

・・・・・・・・・・・・・適 量
てきりょう

         水
みず

・・・・・・・・・・・・1 

 【作り方
つく かた

】 

  ①鶏
とり

胸
むね

肉
にく

は一口
ひとくち

大
だい

に切る
き  

。 

  ②①の鶏肉
とりにく

をAの合わせた
あ   

調味料
ちょうみりょう

で漬け込む
つ  こ  

。 

  ③②の汁気
しるけ

をとってから、片栗
かたくり

粉
こ

をまぶして衣
ころも

 

   をつける。 

  ④170℃で5分
ふん

程度
ていど

揚
あ

げる。 

  ⑤フライパンに混
ま

ぜ合
あ

わせたBを入
い

れ、火
ひ

にかけ 

る。煮立
に た

ったら、④を加
くわ

えてたれをからめる。 

   がつ    わ か やま けんしょくいく すいしん げっ かん 

 

 

 学校
がっこう

では、食
しょく

に関
かん

する指
し

導
どう

について年
ねん

間
かん

通
とお

して計
けい

画
かく

を立
た

てて、実
じっ

施
し

されています。そ

の中
なか

で、給
きゅう

食
しょく

と関
かん

連
れん

づけた食
しょく

育
いく

（栄
えい

養
よう

教
きょう

諭
ゆ

が関
かか

わる食
しょく

育
いく

）について一部
いちぶ

ご紹
しょう

介
かい

し

ます。※全
すべ

ての学
がっ

校
こう

で、毎
まい

年
とし

必
かなら

ず行
おこな

う内
ない

容
よう

ではないことをご了
りょう

承
しょう

ください。 

●うすいえんどう、とうもろこしの皮
かわ

むき 

 うすいえんどう、とうもろこしのそれぞれ旬
しゅん

の時期
じ き

に、 

子
こ

どもたちにむいてもらったものを給 食
きゅうしょく

で使
つか

っています。 

 実
じつ

物
ぶつ

に触
ふ

れる活
かつ

動
どう

を通
とお

して、旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

を知
し

り、生
せい

産
さん

者
しゃ

や調
ちょう

理
り

員
いん

への 

感
かん

謝
しゃ

の心
こころ

を養
やしな

うことを目
もく

的
てき

としています。 

※毎
まい

年
とし

2、3校
こう

で交
こう

代
たい

して実
じっ

施
し

しています。 

●郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

、行事食
ぎょうじしょく

について学
まな

ぶ 

 小
しょう

学
がっ

校
こう

では、和
わ

歌
か

山
やま

県
けん

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

についてクイズを通
とお

して学
まな

びます。 

実
じつ

物
ぶつ

も用
よう

意
い

して、においや触
しょっ

感
かん

も楽
たの

しんでもらっています。 

 中学校
ちゅうがっこう

では、日本
にほん

の行事食
ぎょうじしょく

について学
まな

び、特
とく

に雑煮
ぞうに

に着目
ちゃくもく

して、地域
ちいき

ごとの 

違
ちが

いなどを学
がく

習
しゅう

します。更
さら

に、岩
いわ

出
で

市
し

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

として「雑
ぞう

煮
に

」「なばなのごま和
あ

え」

の調
ちょう

理
り

実
じっ

習
しゅう

を行
おこな

います。和
わ

歌
か

山
やま

県
けん

や岩
いわ

出
で

市
し

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

の一
いち

部
ぶ

は給
きゅう

食
しょく

でも取
と

り入
い

れ

ています。今月
こんげつ

は那
な

賀
が

地
ち

方
ほう

の郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

「どじょう汁
じる

」を実
じっ

施
し

します。 

●給食
きゅうしょく

がどうやってできるかを知
し

る 

 小学校
しょうがっこう

では、給
きゅう

食
しょく

センターの一
いち

日
にち

の様
よう

子
す

、衛
えい

生
せい

管
かん

理
り

など、 

調
ちょう

理
り

中
ちゅう

に気
き

を付
つ

けていることなどについて、動
どう

画
が

を見
み

ながら学
まな

びます。 

実
じっ

際
さい

に使
つか

っている大
おお

きなしゃもじを持
も

つ体
たい

験
けん

を通
とお

して、給
きゅう

食
しょく

への感
かん

謝
しゃ

の心
こころ

を育
はぐく

みま

す。その後
ご

、給
きゅう

食
しょく

センターへの見
けん

学
がく

や、給
きゅう

食
しょく

に使
つか

われている食
た

べ物
もの

の栄
えい

養
よう

価
か

について

学
まな

ぶ授
じゅ

業
ぎょう

を行
おこな

うこともあります。 

 中
ちゅう

学
がっ

校
こう

では、調
ちょう

理
り

実
じっ

習
しゅう

の事
じ

前
ぜん

学
がく

習
しゅう

として、給
きゅう

食
しょく

センターで 

行
おこな

っている衛
えい

生
せい

管
かん

理
り

を知
し

らせ、安
あん

全
ぜん

に調
ちょう

理
り

できる技
ぎ

術
じゅつ

、大
たい

切
せつ

さを 

学
まな

びます。手
て

についている汚
よご

れなどを確
かく

認
にん

できる専
せん

用
よう

の機
き

械
かい

を使
つか

って、 

手
て

洗
あら

い指
し

導
どう

も行
おこな

います。 

 

 日
ひ

々
び

の給
きゅう

食
しょく

を通
とお

して、旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

、行
ぎょう

事
じ

食
しょく

、世
せ

界
かい

の料
りょう

理
り

、 

調
ちょう

理
り

の様
よう

子
す

など、今
こん

後
ご

も様
さま

々
ざま

なことを伝
つた

えていきたいと考
かんが

えています。 

【一口
ひとくち

メモ】 
  

好評
こうひょう

な献立
こんだて

のため、再掲載
さいけいさい

しま

した。コチュジャンの量
りょう

を調整
ちょうせい

し

て、好
この

みの辛
から

さのヤンニョムチキン

を作
つく

ってみてください！  

A 

子
こ

どもたちに 

大人気
だ い に ん き

な韓
かん

国
こく

料理
りょうり

 

B 


