
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れいわ

7年
ねん

(2025年
ねん

)11月
がつ

 

招提
しょうだい

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

共同
きょうどう

調理場
ちょうりじょう

 

 
 ※おうちの人ひとと一緒いっしょ

に読
よ

みましょう。 

    《材料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

）》 

・さば（角切
か く ぎ

り） ・・・・・２００ g
グラム

 

・土
つち

生姜
しょうが

（すりおろし）・・・５ g
グラム

 

・こいくち醤油
しょうゆ

 ・・・・・・・１０ g
グラム

 

・カレー粉
こ

 ・・・・・・・・・・・少々
しょうしょう

 

・かたくり粉
こ

 ・・・・・・・・・・適量
てきりょう

 

・揚
あ

げ油
あぶら

 ・・・・・・・・・・・・適量
てきりょう

 

・玉
たま

ねぎ（薄切
う す ぎ

り） ・・・・・５０ g
グラム

 

・人参
にんじん

（千切
せ ん ぎ

り） ・・・・・・・１５ g
グラム

 

・しいたけ（細
ほそ

切
ぎ

り） ・・・・１０ g
グラム

 

・青
あお

ねぎ（小口
こ ぐ ち

切
ぎ

り） ・・・・・５ g
グラム

 

 

ウマウマ！！さばのカレーあんぶっかけ ～給食きゅうしょく

のこんだてより～ 

《作
つく

り方
かた

》 

①さばに土
つち

生姜
しょうが

、こいくち醤油
しょうゆ

、カレー粉
こ

で下味
したあじ

 

をつけ、かたくり粉
こ

をまぶし、１８０℃の油
あぶら

で 

揚
あ

げる。【A】 

②フライパンに油
あぶら

を熱
ねっ

し、玉
たま

ねぎ、人参
にんじん

を炒
いた

める。 

③水
みず

、しいたけ、調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて煮
に

る。 

④水
みず

溶
と

きかたくり粉
こ

でとろみをつけ、青
あお

ねぎを 

入
い

れる。 

⑤④に①のさばを入
い

れて混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

※給食
きゅうしょく

の量
りょう

を基準
きじゅん

にしていますので、 

家庭
か て い

で調理
ちょうり

する時
とき

は調整
ちょうせい

してください。 

令和
れ い わ

６年度
ね ん ど

枚方市
ひらかたし

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

コンテスト入
にゅう

賞
しょう

作品
さくひん

です。 

さだ西
にし

小学校
しょうがっこう

の児童
じ ど う

が考
かんが

えてくれました。 

さばのくさみが苦手
に が て

な人
ひと

も、食
た

べやすい味付
あ じ つ

けになっています。 

校庭
こうてい

の木々
き ぎ

が色
いろ

づき、日
ひ

に日
ひ

に秋
あき

が深
ふか

まってきたことを感
かん

じます。昔
むかし

から日本人
にほんじん

にとって重要
じゅうよう

な

穀物
こくもつ

であるお米
こめ

をはじめ、大豆
だ い ず

やそば、里
さと

いもなど、さまざまな作物
さくもつ

が収穫
しゅうかく

時期
じ き

を迎
むか

えています。各地
か く ち

で収穫
しゅうかく

を祝
いわ

うお祭
まつ

りが開
かい

催
さい

され、１１月
がつ

２３日
にち

には「新嘗祭
にいなめさい

」という伝統的
でんとうてき

な宮中
きゅうちゅう

行事
ぎょうじ

が行
おこな

われま

す。この日
ひ

は「勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

」として国民
こくみん

の祝日
しゅくじつ

になっていますが、食
た

べることは、たくさんの人
ひと

の勤労
きんろう

に支
ささ

えられていることを忘
わす

れずに、日々
ひ び

の食事
しょくじ

を大切
たいせつ

にいただきましょう。 

・サラダ油
あぶら

 ・・・・・・・・・・・適量
てきりょう

 

・とりがらスープ ・・・・・・・３ g
グラム

 

・こいくち醤油
しょうゆ

 ・・・・・・・・・５ g
グラム

 

・料理
り ょ う り

酒
しゅ

 ・・・・・・・・・・・２．５ g
グラム

 

・みりん ・・・・・・・・・・・・２．５ g
グラム

 

・オイスターソース ・・・２．５ g
グラム

 

・カレー粉
こ

 ・・・・・・・・・・・少々
しょうしょう

 

・かたくり粉
こ

 ・・・・・・・・・・１ g
グラム

 

・水
みず

 ・・・・・・・・・・・・・・・・２５ g
グラム

 

「和食
わしょく

」というと何
なに

を思
おも

い浮
う

かべますか？ ご飯
はん

・みそ汁
しる

・おかずの組
く

み合
あ

わせや、 

すし、そば、うどん、天
てん

ぷら、おでんなどの料理
りょうり

を思
おも

い浮
う

かべる人
ひと

もいるかもしれま 

せん。また、ラーメンやカレーといった外国
がいこく

から伝
つた

わった料理
りょうり

も、アレンジが加
くわ

えら 

れて日本
に ほ ん

独自
ど く じ

の料理
りょうり

として発展
はってん

し、外国人
がいこくじん

観光客
かんこうきゃく

にも人気
に ん き

のグルメとなっています。 

一方
いっぽう

で、ライフスタイルの変化
へ んか

によって、地域
ち い き

に伝
つた

わる郷土
きょうど

料理
りょうり

や行事食
ぎょうじしょく

などの伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ んか

が失
うしな

われつつ 

あり、その保護
ほ ご

・継承
けいしょう

が課題
か だい

となっています。そのような背景
はいけい

から、2013年
ねん

に「和食
わしょく

；日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ んか

」

がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ んか

遺産
い さ ん

へ登
とう

録
ろく

されました。これは料理
りょうり

としての和食
わしょく

だけでなく、「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という日本人
にほんじん

の

精神
せいしん

を体現
たいげん

した食
しょく

に関
かん

する「社会的
しゃかいてき

慣習
かんしゅう

」のことで、以下
い か

の４つがその特徴
とくちょう

として挙
あ

げられています。 

多様
た よ う

で新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

と 

その持
も

ち味
あじ

の尊重
そんちょう

 

ご飯
はん

として食
た

べるほか、団子
だ ん ご

や

餅
もち

にしたり、発酵
はっこう

させて調味料
ちょうみりょう

にし

たりと、形
かたち

を変
か

えて用
もち

いられます。 

健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を 

支
ささ

える栄養
えいよう

バランス 

自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさや季節
き せ つ

の

移
うつ

ろいの表現
ひょうげん

 

正月
しょうがつ

などの年中行事
ねんじゅうぎょうじ

 

との密接
みっせつ

な関
かか

わり 

昆布
こ ん ぶ

やかつお節
ぶし

、煮干
に ぼ

し、ほしし

いたけなどの食材
しょくざい

から「うま味
み

」を

引
ひ

き出
だ

したもので、和食
わしょく

の味
あじ

の

基本
き ほ ん

です。「うま味
み

」は日本人
にほんじん

が

発見
はっけん

した日本
に ほ ん

独自
ど く じ

の味覚
み か く

で、海外
かいがい

でも「UMAMI」と呼
よ

ばれます。 

微生物
びせいぶつ

の力
ちから

を利用
り よ う

して、独特
どくとく

な 

風味
ふ う み

やうま味
み

を作
つく

り出
だ

した発酵
はっこう

調味料
ちょうみりょう

の数々
かずかず

も、和食
わしょく

には欠
か

かせません。 

食器
しょっき

を正
ただ

しく並
なら

べましょう 「いただきます」「ごちそう

さま」を心
こころ

をこめて言
い

いま

しょう 

おはしを正
ただ

しく使
つか

いま 

しょう 

地域
ち い き

に伝
つた

わる郷土
きょうど

料理
りょうり

 

や行事食
ぎょうじしょく

を味
あじ

わって 

みましょう 

A 

２７日
にち

（木
もく

）に登場
とうじょう

します！ 


