
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和２年度 

八木南共同調理場(家の人と一緒によみましょう) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今年
こ と し

も、本
ほ ん

や絵本
え ほ ん

の中
なか

に出
で

てくる料
りょう

理
り

やお菓
か

子
し

を、給
きゅう

食
しょく

の献
こ ん

立
だて

に取
と

り入
い

れ、出典
しゅってん

となっている本
ほ ん

の紹
しょう

介
かい

もしていきます。図書室
と し ょ し つ

の山田
や ま だ

先生
せ ん せい

に、どんなメニューや

料理
りょうり

が本
ほん

に登場
とうじょう

しているか、相談
そ う だ ん

にのっていただきながら、本
ほ ん

を選
え ら

んでいきたいと

思
お も

います。 

作：三田村信行 
絵：長野ヒデ子 
出版社：あかね書房 

作り方 

① 野菜を食べやすい大きさに切り、茹で、よく絞る。 

② 油抜きした油揚げを細切りにし、から煎りする。 

甘じょっぱい下味を付けるとより食べやすくなります。 

③ 調味料○Aを混ぜる。 

④ ①･②･③と炒り胡麻・削り節を、和えたら、できあ

がり。 

※給食では加熱調理が原則なので茹で野菜を和えます

が、ご家庭では生の水菜や大根などを使っても、さっぱり

美味しく仕上がります。 

材料（４人分） 

・ 野菜    ２４０ｇ（キャベツ･人参等）    

・ 油揚げ        １枚    

・ 炒り胡麻       大さじ１  

・ 削り節小袋     １パック    

生姜絞り汁   １片分  

酢         大さじ１ 

   しょうゆ     小さじ２ 

酒         小さじ１ 

砂糖・塩     少々 

 

こぎつねあえ 

A 

「おじさんと
・

こ
・

の
・

お豆腐
と う ふ

や油揚
あぶらあ

げ、おいしい？」男
おとこ

の子
こ

は、

お豆腐屋
と う ふ や

さんを見
み

ると、いきなり言
い

いました。その日
ひ

から毎
まい

日
にち

、お豆
とう

腐
ふ

１丁
ちょう

と油
あぶら

揚
あ

げ１枚
まい

を買
か

いにくるようになりました。

そんなある日
ひ

、 男
おとこ

の子
こ

は、「お豆腐
と う ふ

百 丁
ひゃくちょう

と油揚
あぶらあ

げ百枚
ひゃくまい

を

明日
あ し た

の朝
あさ

までに作
つく

って。」とおじさんに頼
たの

みます。なぜな

ら、、、。 

うでのいいお豆腐屋
と う ふ や

さんと、きつねの子
こ

のこころあたたま

るお話
はなし

です。 

 ちなみに「油揚
あぶらあ

げ」や「お豆腐
と う ふ

」が登場
とうじょう

するのは、 

◎ ７／１ こぎつねあえ 

◎ ７／７ こぎつねずし 

◎ ７／２７ ひややっこ  です。 

おじさんたちが一生懸命作った油揚げかも、、

なんて想像しながら食
た

べてみてはいかがでしょ

うか？ 

7/1お昼の放送で、校長先生と 6年 

宮崎さんが朗読をしてくれます！ 

 


