
 

いよいよ３月
がつ

、今
いま

の学
がく

年
ねん

で過
す

ごす日
ひ

も残
のこ

りわずかとなりました。皆
みな

さんは、日
ひ

々
び

の給
きゅう

食
しょく

か

らどんなことを学
まな

んできたでしょうか？ この１年
ねん

間
かん

を振
ふ

り返
かえ

り、できたことをチェックし

てみましょう。 

 
給
きゅう

食
しょく

の前
まえ

に 

手
て

をきれいに 

洗
あら

えましたか？ 

地
ち

域
いき

でとれる食
た

べ物
もの

を 

知
し

ることができましたか？ 

よくかんで味
あじ

わって

食
た

べられましたか？ 

バランスの良
よ

い

食
しょく

事
じ

のとり方
かた

が

わかりましたか？ 

行
ぎょう

事
じ

食
しょく

や 郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

について知
し

ること 

ができましたか？ 

楽
たの

しい給
きゅう

食
しょく

時
じ

間
かん

を過
す

ごせましたか？ 

自
じ

分
ぶん

に必
ひつ

要
よう

な量
りょう

を

考
かんが

えて食
た

べること

ができましたか？ 

食
しょく

事
じ

のあいさつは

心
こころ

を込
こ

めて 

言
い

えましたか？ 

おはしを正
ただ

しく使
つか

う 

ことができましたか？ 

～五色
ごしき

なます～ 

 材 料
ざいりょう

と分 量
ぶんりょう

 (４人分
  にんぶん

) 

・大根
だいこん

・・・・・・・・1/４本
ほん

  

・きゅうり・・・・・・1本
ほん

 

・にんじん・・・・・・１/２本
ほん

 

・きざみ昆布
こ ん ぶ

・・・・・1ｇ 

・れんこん・・・・・・40ｇ 

・酢
す

・・・・・・・・・大
おお

さじ２ 

・砂糖
さ と う

・・・・・・・・大
おお

さじ１ 

・塩
しお

・・・・・・・・・小
こ

さじ 1/4 

 

作り方
つく  かた

 

① ボウルで調味料
ちょうみりょう

を合
あ

わせておく。 

② 大根
だいこん

、きゅうり、にんじんは太め
ふ と  

の 

千切り
せんぎ   

、れんこんはいちょう切り
ぎ  

にする。 

③ 鍋
なべ

に湯
ゆ

を沸かし
わ   

、にんじん、れんこん、大根
だいこん

、きゅうり、

きざみ昆布
こ ん ぶ

の順番
じゅんばん

で加え
くわ  

、少し
すこ  

食感
しょっかん

が残る
のこ  

くらいに

茹でる
ゆで    

。 

④ ざるにあげ、熱い
あつ   

うちに①と合わせ
あ   

てできあがり。 

 
色
いろ

あざやかななますです。れんこんが入る
はい  

ことで

食感
しょっかん

がよくなり、昆布
こ ん ぶ

が入る
はい  

ことでうま味
  み

がUP！ 
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