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簗瀬
や な ぜ

小学校
し ょ う が っ こ う

の              週間
し ゅうかん

の様子
よ う す

 

 

 

 

 

 

 

 では、６月
がつ

の給食
きゅうしょく

から、できる限り
か ぎ  

地産地消率
ち さ ん ち し ょ う り つ

を１００％に近づけた
ち か      

給食
きゅうしょく

をご紹介
   しょうかい

します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

～保護者のみなさまへ～ 

～食育
しょくいく

だより ７月号～ 

梅雨
つ ゆ

の間
あいだ

ですが、夏
なつ

本
ほん

番
ばん

と思わせる
お も        

ような暑い
あ つ   

日
ひ

が続いて
つづ       

います。無理
む り

な活動
かつどう

はせずに、

自分
じ ぶ ん

の体調
たいちょう

と向き合いながら
む  あ      

、暑い
あ つ   

夏
なつ

を乗り切りましょう
の  き       

！もうすぐ夏
なつ

休
やす

みが始
は じ

まりますので、 

いまから元気
げ ん き

につながる規則正しい
き そ く た だ    

生活
せいかつ

の基本
き ほ ん

、早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

き・朝
あさ

ごはんを心
こころ

がけてください。 

★塾
じゅく

などで夕
ゆう

食
しょく

が遅
おそ

くなる場
ば

合
あい

は、２回
かい

に分
わ

けて食
た

べるのもいい

です。 

 

朝
あ さ

・昼
ひ る

・夕
ゆ う

の３食
しょく

を規
き

則
そ く

正
た だ

しくとる 
 

主
し ゅ

食
しょく

・主
し ゅ

菜
さ い

・副
ふ く

菜
さ い

をそろえた 

食
しょく

事
じ

を心
こころ

がける 
 ★夏

なつ

野
や

菜
さい

など、旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

を

取
と

り入
い

れましょう。 

 

冷
つ め

たい物
も の

のとり過
す

ぎに気
き

をつける 

 
★おなかを壊

こわ

したり、食
しょく

欲
よ く

が

なくなったりする原
げん

因
いん

になり

ます。 

地産地消
ち さ ん ち し ょ う

とはその地域
ち い き

で取れた
と   

ものをその地域
ち い き

で消費
し ょ う ひ

することです。地産地消
ち さ ん ち し ょ う

に取り組む
と  く  

ことは，新鮮
しんせん

でおいしい

栄養
えいよう

たっぷりの食材
しょくざい

が安く手
て

に入る
はい   

，運送
うんそう

の時
と き

の二酸化炭素
に さ ん か た ん そ

排出
はいしゅつ

が抑えられる
お さ       

，生産者
せいさんしゃ

がわかるので安心
あんしん

して食べる
た    

ことができる，さらに、おいしいものを生み出す
う   だ   

自分
じ ぶ ん

の住んで
す    

いる街
まち

に愛着
あいちゃく

をもつようになるなど、子供
こ ど も

たちにとってたく

さんのよい影響
えいきょう

をもたらしてくれます。そこで、宇都宮市
う つ の み や し

では、６月
  がつ

と１１月
   がつ

に地産地消
ち さ ん ち し ょ う

週間
しゅうかん

を設け
も う  

、より一層
   い っ そ う

地産率
ち さ ん り つ

を

高める
た か   

べく取り組んで
と  く   

います。 

き  そく  ただ           せい かつ           じょうず       あつ 

 ６月
 が つ

１８日
   に ち

の給食
きゅうしょく

では、宇都宮市
う つ の み や し

徳次郎
と く じ ら

町
まち

で竹原
たけはら

さんが栽培
さいばい

している「宮
みや

レモン」を

使って
つ か    

デザートを作りました
つ く         

。熱
ねつ

を加えた
く わ    

ことで、若干
じゃっかん

の苦
にが

みがでてしまい、「苦み
にが   

につい

て」の話
はなし

を交えながら
ま じ       

の給食
きゅうしょく

となりました。次回
じ か い

は、旬
しゅん

の１１月
   がつ

ごろに爽や
さ わ   

かな生
なま

の「宮
みや

レモン」を提供
ていきょう

したいと思
おも

います。 

コッペパン・牛乳
ぎゅうにゅう

・ 

チキンビーンズ・中華
ちゅうか

サラダ 

手づくり
て     

宮
みや

レモンゼリーです。 
レモンの皮

かわ

は、消毒
しょうどく

して 

レモンの実
み

は、さとうとにつめて 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

最後
さ い ご

に、子供
こ ど も

たちから「レシピを教えて
お し     

！」と問合せ
と い あ わ   

の多かった
お お      

献立
こ ん だ て

について  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

むらさきキャベツ     葉
は

１～２枚
まい

 

粉末
ふんまつ

寒天
かんてん

 ２ｇ 

グラニュー糖
とう

 約
やく

３０ｇ 

水
みず

 １５０ｍｌ 

バニラエッセンス ６～１０滴
てき

 

６号
ごう

のアルミカップ 4個
こ

 

レモン果汁
かじゅう

     ５０ｍｌ 

お湯
ゆ

  ２００ｍｌ 

グラニュー糖
とう

 約
やく

３０ｇ 

ゼラチン ８～１０ｇ 

プリンカップ ９０ｍｌ用
よう

 4個
こ

 

 ６月
 が つ

１９日
にち

の給食
きゅうしょく

では、地産地消率
ち さ ん ち し ょ う り つ

１００％を目指しました
め ざ     

！ 

ごはん（麦
むぎ

なし）・牛乳
ぎゅうにゅう

・黒
く ろ

からあげ 

もやしとニラの和え物
あ   も の

・かんぴょうとニラのみそ汁
しる

 

芳賀産
は が さ ん

のメロンです。 

栃木県産
と ち ぎ け ん さ ん

以外
い が い

の食材
しょくざい

はない！？  ＼(^o^)／ 

小ぶり
こ   

だけれど、ずっしりと重い
お も   

、 

あまいメロンが芳賀町
は が ま ち

から届
とど

きました✨ 

もちろんソースも地産地消
ち さ ん ち し ょ う

。上三川町
かみのかわまち

の黒
く ろ

チャーハン 

ソースに栃木県
と ち ぎ け ん

の鶏肉
と りに く

を漬け込んだ
つ  こ   

黒
く ろ

からあげ！ 

 ６月
  がつ

１１日
   に ち

の入梅
にゅうばい

の日
ひ

に合わせて
あ    

「不思議
ふ し ぎ

なあじさいゼリーを作りました
つ く         

。ちょうど、

梅雨入り
つ ゆ い  

の発表
はっぴょう

と重なり
か さ    

梅雨
つ ゆ

という季節
き せ つ

について考える
かんが     

機会
き か い

を持ちました
も     

。 

☆上
うえ

の青色
あおいろ

ゼリー ☆下
した

のレモンゼリー 

作り方
つく  かた

（１が青色
あおいろ

ゼリー、２がレモンゼリーのつくりかたです。）   

1.寒天
かんてん

は、粉
こな

の倍
ばい

の量
りょう

の水
みず

でふやかしておく。 紫
むらさき

キャベツは、１ｃｍくらいの千切り
せんぎ   

にしてから、鍋
なべ

に水
みず

を沸
わ

かし、 紫
むらさき

キャベツを入れ
い  

、 

５分弱
  ふんじゃく

ゆでたら、取り出し
と  だ  

、残り
のこ  

のゆで汁
じる

に、寒天
かんてん

、グラニュー糖
とう

を入れ
い  

、泡
あわ

だて器
き

でかき混ぜて
ま   

溶かす
と   

。最後
さ い ご

にバニラエッセンスを入れ
い  

、 

味
あじ

を調整
ちょうせい

したら、適当
てきとう

なバット（容器
よ う き

）に流し
な が  

、冷やし
ひ   

固める
かた    

。３０分
   ふん

くらいで固まったら
かた        

、手袋
てぶくろ

をした手
て

で青色
あおいろ

ゼリーをクラッシュする。 

よく冷えたら
ひ    

、スプーンなどですくい、カップに入れる
い    

。 

2.鍋
なべ

に水
みず

を入れ
い  

、鍋
なべ

の周り
まわ 

にふつふつと小さな
ちい   

気泡
きほう

が出始
ではじ

めたら火
ひ

を弱めて
よわ    

、ゼラチンとグラニュー糖
とう

を溶かす
と   

。レモン果汁
かじゅう

を入れて
い   

、味
あじ

を 

調整
ちょうせい

したら、プリンカップの半分
はんぶん

くらいまで注ぎ
そ そ  

、冷蔵庫
れいぞうこ

で固める
かた    

。（２時間
 じ か ん

位
くらい

）  固まったら
かた       

、上
うえ

に１をのせて、できあがりです！ 

材料
ざ いりょ う

(４人分
  に ん ぶ ん

) 

むらさきキャベツの色素

しきそ

アントシアニンにレモンを加える

くわ   

と。色

いろ

が変わる

か   

様子

ようす

をゼリーで再現

さいげん

しました✨ 

※ 紫
むらさき

キャベツは、切る
き  

前
まえ

に水
みず

でよくあらいましょう！ 

 

学校
がっこう

のホームページに公開
こうかい

しています。http://www.ueis.ed.jp/school/yanaze/ 

地産地消    地産地消    地産地消 
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