
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 年生は家庭科で鍋を使ってごはんを炊く方法とみそ汁の作り方を学習しました。ごはんとみそ汁は日本の食事の

基本になる組み合わせです。 

ごはんの炊き方では，お米の計量方法やお米を炊く時の水分量，お米のとぎ方・炊き方を学びました。みそ汁の作

り方では，だしの味の違いやだしの取り方，具材の切り方などを学びました。 

作り方をマスターしてもらいたい料理ですので，ぜひご家庭でもお子様と一緒に作ってみてください。 

 

【だしくらべ】 

お湯・昆布だし・かつおだし・いりこだしに同じ種類

のみそをとかして，だしの味の違いを学びました。 

【ごはんの炊き方】 

鍋を使ってごはんを炊きました。おこげもできて，ふっ

くらおいしく炊けました。 

炊いたごはんで「おにぎり」を作って食べました。 

【みそ汁づくり】 

いりこでだしをとり，だいこん・はくさい・油揚げ・ねぎ

を入れたみそ汁を作りました。 

班ごとに協力して手際よく調理することができました。 
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３月５日（火） 

・春の香りごはん ・鶏団子のすまし汁 ・ひなあられ 

～行事食（ひなまつり）～ 

３月３日は，「ひなまつり」です。 

ひなまつりは，その季節の花から「「桃の節句」ともいいます。ひな人形や桃の花を飾り，ひ

しもち，ひなあられ，白酒などをお供えして，女の子が元気に大きくなるようにと健康や幸

せを願う行事です。 

 

学校給食では、年間計画に基づき、行事食や郷土料理、福山市の新善友好都市の料理など様々な献立を取り

入れています。３月に登場する注目献立をご紹介します。 

３月１２日（火） 

・ごはん ・引き菜いり ・白玉汁 ・納豆 

～郷土料理（福島県）～ 

今日の給食「引き菜いり」は，福島県の家庭で昔から食べられてきた郷土料理です。 

引き菜とは，だいこん，にんじんなどの野菜を千切りにしたものです。 

もともとは，とれる野菜の少ない冬を越すために，千切りにして保存した野菜で作られた料

理だったそうです。家庭で作られる料理のため，それぞれの家で「「我が家の味」があり，具材

や使う調味料も様々です。 

 

３月１３日（水） 

・鶏肉とわけぎのどんぶり ・和風ワンタン 

～地場産物（わけぎ）～ 

わけぎは広島県が生産量日本一です。わけぎの生産量のおよそ半分は広島県です。県内では，

尾道市・三原市がおもな生産地です。 

わけぎの旬は，10月から11月，2月から 3月の2回です。今の時期にとれるわけぎは，

冬の寒さに当たり，甘みが増し，さらに葉も柔らかいのが特徴です。いろいろな料理に使うこ

とができ，広島県の郷土料理「「わけぎのぬた」が有名です。献立ではどんぶりにたっぷり使っ

ています。地元の味を，しっかり味わってもらいたいと思います。 



  



 


