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栄 養
えいよう

教 諭
きょうゆ

  藤 本
ふじもと

 千尋
ちひろ

 

令
れい

和
わ

５年
ねん

５月
がつ

３１日
にち

（水
すい

） 

 給 食 室
きゅうしょくしつ

では、みなさんが元
げん

気
き

に大
おお

きく成
せい

長
ちょう

できるように、朝
あさ

早
はや

くから 心
こころ

を込
こ

めて 給
きゅう

食
しょく

を

作
つく

っています。 給 食
きゅうしょく

の時間
じ か ん

が近
ちか

づくと、給 食 室
きゅうしょくしつ

からはとってもおいしそうなにおいがして

くるので、ついついおなかが減
へ

ってしまいますよね。今月
こんげつ

は、そんな調理員
ちょうりいん

さんたちをご紹介
ごしょうかい

し

ます。 

 

しょ く  い く 
 

がつごう 

〈上段
じょうだん

左
ひだり

から〉 

法
ほ っ

橋
きょう

 奈美
な み

恵
え

さん 

橋本
はしもと

 千鶴
ち づ る

さん 

松下
まつした

 有紀
ゆ き

さん 

鈴木
す ず き

 愛子
あ い こ

さん 

豊島
とよしま

 文美代
ふ み よ

さん 

林
はやし

 雅子
ま さ こ

さん 

 

 ６月
が つ

に入
は い

ると、毎日
ま い に ち

のように雨
あ め

が降
ふ

り始
は じ

めますね。この時期
じ き

のことを梅
う め

の

雨
あ め

と書
か

いて『梅雨
つ ゆ

』と呼
よ

んでいます。なぜこのように呼
よ

ばれているのでしょ

うか。それは、この時期
じ き

の長雨
な が あ め

が梅
う め

の実
み

を黄色
き い ろ

く熟
じゅく

させると言
い

われているか

らです。（所説
し ょ せ つ

あります） 

手間
て ま

ひまかけて梅
う め

仕事
し ご と

 

 ６月
がつ

になると、熟
じゅく

してくる梅
うめ

。昔
むかし

の人
ひと

は自宅
じ た く

で『梅
うめ

仕事
し ご と

』を行
おこな

う家庭
か て い

が多
おお

くありました。

梅
うめ

仕事
し ご と

とは、生
なま

の梅
うめ

で梅干
う め ぼ

し・梅
うめ

漬
づ

け・梅酒
うめしゅ

・梅
うめ

シロップなどを作
つく

ることを言
い

います。昔
むかし

の

人
ひと

は家
いえ

の庭
にわ

になった梅
うめ

を収穫
しゅうかく

していましたが、今
いま

はスーパーなどで簡単
かんたん

に手
て

に入
はい

ります。生
なま

の梅
うめ

は、６月
がつ

頃
ごろ

からスーパーなどにも並
なら

び始
はじ

めます。梅
うめ

仕事
し ご と

ができるのは、生
なま

の梅
うめ

があるこ

の時期
じ き

だけです。この時期
じ き

に仕込
し こ

んでしまえば、１年間
ねんかん

おいしさを楽
たの

しめるのが梅
うめ

仕事
し ご と

の素敵
す て き

なところです。ぜひ今年
こ と し

はおうちでチャレンジしてみませんか。 

かむとカリカリッとした

食 感
しょっかん

があるので、『カリカリ

梅
うめ

』とも呼
よ

ばれています。そ

のまま漬
つ

けると柔
やわ

らかくな

ってしまうので、 卵
たまご

の殻
から

を

入
い

れてカリカリとした食 感
しょっかん

にします。 

塩漬
し お づ

けし、梅雨
つ ゆ

が明
あ

けた

ころに天日
て ん ぴ

干
ぼ

しをします。

このため『梅干
う め ぼ

し』と呼
よ

ば

れるようになりました。

昔
むかし

の人
ひと

は、とても良
よ

い香
かお

りがするため、『香
こう

の物
もの

』

としてごはんのおかずに

していました。 

黄色
き い ろ

く完
かん

熟
じゅく

した梅
うめ

を茹
ゆ

で、柔
やわ

らかくなった実
み

から

種
たね

を取
と

り出
だ

します。そこに

砂
さ

糖
とう

を入
い

れて煮
に

詰
つ

めて完
かん

成
せい

です。さわやかな酸味
さ ん み

が

あり、ヨーグルトに入
い

れた

りパンにぬって食
た

べたり

します。 

消 毒
しょうどく

したきれいな瓶
びん

に、

良
よ

く洗
あら

った青
あお

い梅
うめ

と 氷
こおり

砂
ざ

糖
とう

を交
こう

互
ご

に入
い

れて、１０日
と お か

ほど置
お

いておくと完成
かんせい

で

す。水
みず

や炭酸
たんさん

などで割
わ

って

飲
の

むと、さわやかな梅
うめ

ジュ

ースが楽
たの

しめます。 

小梅
こ う め

漬
づ

け 
梅
うめ

ジャム 梅
うめ

シロップ 梅干
う め ぼ

し 

６月
がつ

に食
た

べる和
わ

菓
が

子
し

を知
し

っていますか？ 
 京都

きょうと

では有名
ゆうめい

な行事食
ぎょうじしょく

で、６月
がつ

の古
ふる

い呼
よ

び方
かた

でもある『水
み

無
な

月
づき

』という和菓子
わ が し

です。米
こめ

粉
こ

な

どを水
みず

で練
ね

って蒸
む

した『ういろう』の上
うえ

に小豆
あ ず き

が乗
の

っています。形
かたち

は、氷
こおり

に見立
み た

てて三角形
さんかくけい

に

切
き

られます。主
おも

に関西
かんさい

では、これから暑
あつ

くなる季
き

節
せつ

に入
はい

る前
まえ

に身
み

の汚
けが

れを祓
はら

い、無事
ぶ じ

に過
す

ごせ

るようにと願
ねが

いを込
こ

めて『夏越祓
なごしのはらえ

』（別名
べつめい

『氷
こおり

の節句
せ っ く

』）という行事
ぎょうじ

を 行
おこな

います。昔
むかし

の天皇
てんのう

な

どが住
す

んでいた宮 中
きゅうちゅう

では、氷室
ひ む ろ

と呼
よ

ばれる氷
こおり

を保存
ほ ぞ ん

しておく場所
ば し ょ

があり、これを一口
ひとくち

食
た

べて

夏
なつ

を乗
の

り切
き

るという宮 中
きゅうちゅう

行事
ぎょうじ

が 行
おこな

われていましたが、庶民
しょみん

にとって 

夏
なつ

の 氷
こおり

は口
くち

にすることもできない高級品
こうきゅうひん

であったため、和菓子
わ が し

で 氷
こおり

 

を再現
さいげん

したそうです。ちょうど１年
ねん

の半分
はんぶん

である６月
がつ

３０日
にち

に食
た

べる 

ので、残
のこ

りの半年
はんとし

も元気
げ ん き

ですごせるようにという願
ねが

いを込
こ

めて食
た

べま 

す。 給 食
きゅうしょく

に登 場
とうじょう

するので、お楽
たの

しみに！ 

１年生
ねんせい

がそらまめのさやむきをしました！ 
『そらまめくんのベッド』の読

よ

み聞
き

かせの後
あと

、どんな中
なか

身
み

だろうとわくわく感
かん

を高
たか

めてか 

らの 挑
ちょう

戦
せん

です。「本当
ほんとう

にふわふ 

わだ！」と感動
かんどう

の声
こえ

が聞
き

こえて 

きました。きれいに洗
あら

い、塩
しお

ゆ 

でして 給 食
きゅうしょく

に登 場
とうじょう

しました。 

２年生
ねんせい

がグリンピースのさやむきをしました！ 

〈下段
げ だ ん

左
ひだり

から〉 

チーフ石崎
いしざき

 貴之
たかゆき

さん 

サブチーフ平野
ひ ら の

 葵
あおい

さん 

市川
いちかわ

 敦子
あ つ こ

さん 

グリンピースが成 長
せいちょう

によって豆
とう

苗
みょう

・さやえんどうと名
な

前
まえ

 

が変
か

わることを学
がく

習
しゅう

し、 

観察
かんさつ

しながらさやむきをし 

ました。むいた後
あと

のたくさん 

のグリンピースを見
み

て、 

大歓声
だいかんせい

が上
あ

がっていました。 
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