
 

 

 

夏休み
なつやす    

は家
いえ

にいる時間
じ か ん

が多く
おお   

なります。この機会
き か い

に、家
いえ

の仕事
し ご と

や家
いえ

の中
なか

の役割
やくわり

分担
ぶんたん

などについて考えて
かんが      

、

家庭
か て い

で自分
じ ぶ ん

ができることをいろいろと探して
さが      

みましょう。 

 

 

 

 

 

家庭
か て い

の仕事
し ご と

には、食べる
た   

こと、着る
き  

こと、住む
す  

ことにかかわる仕事
し ご と

や、家族
か ぞ く

に関する
か ん    

仕事
し ご と

、地域
ち い き

とかかわり

社会
しゃかい

を支える
ささ     

仕事
し ご と

などがあります。家
いえ

の人
ひと

がどんなことをしているかを調べて
しら     

みて、自分
じ ぶ ん

でできること、やって

みたいことなどに取り組んで
と  く    

みましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和７年７月１８日 

さいたま市立辻小学校 

給食室 

なつやすみ号 

１年生
ねんせい

がとうもろこしのかわむきに挑戦
ちょうせん

！ 

 ７月
がつ

１０日
か

（木
もく

）に１年生
ねんせい

がとうもろこしの皮
かわ

むきのお手伝い
 て つ だ  

をしてくれました。とうもろこしを見たり
み   

触ったり
さ わ     

して「まわり

の皮
かわ

はサラサラしてるね！」「ひげがいっぱい！」と興味深々
きょうみしんしん

な

様子
よ う す

でした。少し
すこ  

固い
かた  

皮
かわ

に苦戦
く せ ん

しながらも、とうもろこしを食べる
た   

辻
つじ

小学校
しょうがっこう

のみんなのために一生懸命
いっしょうけんめい

、作業
さぎょう

をしてくれました。

皮
かわ

むきをしてもらったとうもろこしは、給 食 室
きゅうしょくしつ

で蒸
む

して提供
ていきょう

し

ました。１年生
ねんせい

のみなさん、ありがとうございました！ 

 

 

 



レッツ！お手伝い
 て つ だ  

チャレンジ！ 

夏休み
な つ や す   

に給食
き ゅ う し ょ く

メニューを作って
つ く      

みよう！ 

 
 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【なつやさいとだいずのからあげ】 

（材料
ざいりょう

） ４にんまえ 

・ゴーヤ      中
ちゅう

１/２ 

・こむぎこ     ２０ｇ 

・かんそうだいず  ４０ｇ 

・かぼちゃ     小
しょう

1/4 

・しお       ０.４ｇ 

・こしょう     ０.０４ｇ 

・カレーこ     ０.２ｇ 

 

（作り方
つく   かた

） 

① ゴーヤとかぼちゃは、うすぎりにする。 

② ゴーヤにこむぎこをつけ、あげる。 

③ だいす、かぼちゃをからりとなるまで すあげする。 

④ しお、こしょう、カレーこをあわせておく。 

⑤ ②、③をあわせ、④をふり、まぜたらかんせい★ 

【アドボ（とりにくのあまずに）】 

（材料
ざいりょう

） 4 にんまえ 

・とりももにく   ２００ｇ 

・たまねぎ     １たま 

・にんにく     ２ｇ 

・あぶら      ４ｇ 

・さとう      ８ｇ 

・しょうゆ     ２０ｇ 

・す        １６ｇ 

・さけ       ４ｇ 

・みず       １４ｇ 

・（あったら）ローレルパウダー 

０.０３ｇ 

 

（作り方
つく   かた

） 

① たまねぎはスライス、とりにくはかくぎり、にんにくは

みじんぎりにする。 

② たまねぎを よくいためて とりだす。 

③ あぶらをねっし、にんにくを いためる。 

④ とりにくを いためながら さけをふる。 

⑤ ちょうみりょうをすべていれ、にる。 

⑥ ローレルをいれて、ひとにたちさせて、かんせい★ 

【マーボーズッキーニ】 

（材料
ざいりょう

）４にんまえ 

・とうふ        １ちょう 

・ぶたひきにく     １００ｇ 

・たまねぎ       １たま 

・にんじん       １/２ほん 

・ズッキーニ      １ほん 

・ほししいたけ     ４ｇ 

・ねぎ         １/３ほん 

・にんにく       ２ｇ 

・しょうが       ２ｇ 

・あぶら        ３ｇ 

・トウバンジャン    １ｇ 

・さとう        ６ｇ 

・さけ         ６ｇ 

・しょうゆ       ８ｇ 

・みそ         ２０ｇ 

・ガラスープのもと   ４ｇ 

・みず         ６０ｇ 

・かたくりこ      ６ｇ 

・ごまあぶら      ２ｇ 

・オイスターソース   ２ｇ 

乾燥
かんそう

大豆
だ い ず

は、弱く
よ わ   

沸騰
ふっとう

したお湯
  ゆ

に２０分
    ぷん

程度
て い ど

いれ、戻して
も ど    

ください。この時間
じ か ん

がカリッとした食感
しょっかん

のポイントです♪ 

 水
みず

煮
に

大豆
だ い ず

でも代用
だいよう

できますが、歯ごたえ
は    

を出す
だ  

なら乾燥
かんそう

大豆
だ い ず

がおすすめです。 

（作り方
つく   かた

） 

① とうふは かくぎり、ズッキーニは はんげつぎり、たまねぎ・

にんじん・しいたけ・ねぎ・にんにく・しょうがは、みじん

ぎりにする。 

② あぶらをねっし、にんにく、しょうが、トウバンジャン、ぶ

たにくをいれていためる。 

③ ズッキーニいがいのやさいをいれて、さらにいためる。 

④ みずをいれてにる。 

⑤ ちょうみりょうをいれ、とうふ、ズッキーニをいれる。 

⑥ みずときかたくりこ でとろみをつけ、ごまあぶらをいれて

かんせい★ 

ひきにくにからんだ ピリからなあじ

つけが、ズッキーニとよくあい、ごはん

がすすむ いっぴんです！ 

食欲
しょくよく

のない暑い
あつ  

日
ひ

にも、さっぱり食
た

べ

ることができる い

っぴんです！ 


