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 給チューブは、昨年度から始め

た食育の取り組みのひとつです。

昨年度までは、先生たちが出演し、

各学年が学んだ食育の内容を紹

介したり、独自献立の食レポをし

たりしてきました。 

今年度も引き続き給チューブ

配信をします。今年度は、給食委

員会を中心に子どもが全校に発

信する内容にしていきます。 

さすが動画世代の子どもたち。給チューブ脚本家兼総合演出家である山田暁子監督の数々の指示

をさらりとこなし、すてきな給チューブを作り上げてくれています。 

記念すべき第１回の放送内容は「給食の片付け方」につ

いて。牛乳ビニルキャップを小さくする方法やごはんの片

付け方などを紹介しました。牛乳ビニルキャップの技は３

種類「しゅりけん（上の画像のつぶし方）」「ぺったんこ」

「たつまきねじー」と名付け紹介しました。放送を見なが

ら、牛乳ビニルキャップを小さく折りたたむ子どもたち。 

放送後…なんということでしょう。これまでごみバケツ

からあふれそうになっていた牛乳ビニルキャップが半分

ほどのかさに！調理員さんも感激の変化でした。劇的ビフォーアフターを写真でご紹介したかった

のですが…ビフォーを取り忘れてしまい紹介できないという大失態。残念です。 

今後も楽しく、ためになる給チューブを子どもたちとともに配信していきます。 
 

発信のために・・・ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ホールにテレビを設置しました 
 今年度の努力点テーマに「発信」という言葉が追加さ

れました。子どもたちが学んだことを発信するときに活

用できるよう、昇降口ホールにテレビを設置しました。

「給チューブを見てみたい」という熱いリクエスト（？）

にお応えして、保護者の皆さんが来校されるときには、

実践の様子や給チューブを放送する予定です。 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今回 の レシ ピ 紹介 は 、６ 月 初日 に 登 場し た「 カレ ー 煮 」。ど の クラ ス で もし っ か

り食 べ られ て いた 献立 で す 。１ 年 生 のあ る クラ ス では 、じゃ が いも ４ か けら が 残っ

ただ け 。肉 じ ゃが に飽 き たら 、 カレ ー煮 は いか が でし ょう か 。  

ポイ ン トは 、 肉だ け先 に 味付 け しな がら 炒 め る こ と 。 少 し 手 間 で は あ り ま す が 、

この 工 程で 肉 に味 がし っ かり と 付い てお い しく な りま す。どう し ても 忙 し い！ ！ ！

とい う とき は 省い ても よ い… で すが 、ぜひ こ の作 り 方の まま お 試し い ただ きた い で

す。彩り に グリ ン ピー ス を入 れ るの もお す すめ で す。（ 友田 家 では グ リン ピー ス の

代わ り に、 む きえ だま め を使 う こと が多 い です 。 ）  

 

カレー煮 

材料 （ ４人 分 ）  作り 方  

豚肉  

サラ ダ 油  

塩  

こし ょ う  

カレ ー 粉  

じゃ が いも  

にん じ ん  

たま ね ぎ  

サラ ダ 油  

塩  

カレ ー 粉  

コ ン ソ メ ス ー プ の 素  

しょ う ゆ  

（水 ）  

100ｇ  

小さ じ 1/2 

小さ じ 1/4 

少々  

小さ じ 1/4 

240ｇ  

60ｇ  

160ｇ  

小さ じ 1/2 

小さ じ 1/2 

小さ じ 1/2 

小さ じ 1/2 

大さ じ 1/2 

80～100ｍL 

① じ ゃが い も・た まね ぎ はひ と 口大 に切 り 、に

んじ ん はい ち ょう 切り に する 。  

② 油 を熱 し、豚 肉を 塩・こ しょ う・カレ ー 粉を

しな が らし っ かり いた め 取り 出 す。  

③ 油 を熱 し、に んじ ん・た まね ぎ・じゃ が いも

の順 に 塩・カ レー 粉 をし な がら い ため 、水を 加

え煮 る 。  

④ 沸 騰し た らあ くを 取 り、 コ ンソ メス ー プの

素、 し ょう ゆ を加 え煮 る 。  

⑤ 最 後に ② を入 れ沸 騰 した ら 火を 止め る 。  
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ま
し
た
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