
平成 29年度 食育推進に係る実践報告書 

学校名 廿日市市立吉和小学校 

学校長氏名 桐原 寿美江 栄養教諭氏名 向井 直美 

職員数 １０名 児童・生徒数 ３３名 

１ 学校における食育の現状（昨年度からの課題等） 

  本校（吉和小中学校）では，中学校卒業とともに家族のもとを離れ，一人暮らしをする生徒が多いこ

とから，「中学校卒業へ向けて，食の自立をめざす」を食育目標の一つとし，調理を中心に，食に関す

る体験の機会を設け，調理技術の向上に取り組んでいる。しかし，学校での学習が日頃の食生活に生か

されにくいという課題がある。 

２ 学校の食育に係る目標（成果指標・目標値） 

 ○「食事の準備や後片づけの手伝いをしている児童，生徒の割合」 ８０％ 

 ○「家で，家族の人と一緒か，一人で料理を作ったことがある児童，生徒の割合」 ８０％ 

 ○「給食での地場産物の使用割合」 ３５％以上 

 ○「給食での国産食材の使用割合」 ８０％以上 

３ 食育の目標に対する具体的な取組 

 【取組１】（テーマ） 家族のために休日の朝食を作ろう！～家族の喜ぶ栄養満点朝ごはん～                           

   小学校５，６年生の学活で，「家族のために休日の朝食を作ろう！～家族の喜ぶ栄養満点朝ごはん～」と

いう授業を行った。朝食の栄養バランスをととのえるために，主食・主菜・副菜をそろえることを中心に，

「短時間でできる」，「冷蔵庫にあるものを使う」，「畑にあるものを使う」など，朝食作りのポイントをふま

え，休日に家族と一緒に食べる朝食メニューを考え，実際に作るという内容とした。メニューの内容は，家

庭科で学習したことを生かすため，主食としてごはん，汁物としてみそ汁をつけることとした。 

【授業の様子】 

 

 

 

 

 

 

【家族のために作った朝食】 

 

 

 

 

 

 〈ごはん 玉子焼き，酢の物，みそ汁〉 

 

別紙様式 

★工夫したところ★ 

やわらかめのごはんが好きなので，少し水を多くして炊

きました。酢の物のにんじんは，少し大きめに切ったので，

塩もみではなく，ゆでてから和えました。 

★家族の人から★ 

 とてもおいしく出来ました。特に，玉子焼きは上手に出

来ていました。また，家族のために作ってほしいです。 



【取組２】（テーマ）おむすび持参給食の取組  

 給食週間の取組として，「給食始まりの献立」を実施し，それに合 

 わせて，自分でおむすびを作って持ってくる「おむすび持参給食」を 

 行った。おむすびは，私たちの食生活に大変なじみの深い食べ物で， 

 調理の基本の第一歩であり，普段の食事として，お弁当として，また，     「給食始まりの献立」 

 災害時の炊き出しとして，心も体も満たしてくれる食べ物である。おむすびを自分のために，また，人

のために上手に作ることができる児童生徒に育ってほしいという思いから，おむすび作りを実施した。

「給食始まり献立」なので，おむすびは具を入れたり，のりを巻いたりしない，塩むすびとし，形，大

きさは自由とした。また，これまでおむすびを作ったことの無い児童生徒については，保護者と一緒に

作ってもらうよう協力をお願いした。 

 

～おむすびを作った感想～ 

【小学生】                      【中学生】 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

【自分でにぎったおむすびを食べている様子】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・にぎるのが楽しかった。 

・どんな形にするか迷いました。 

・見ただけでお腹がすいた。俵が難しかった。 

・丸はできたけど，三角はできなかった。 

・すごく熱くてやけどしそうで，全力で作ったの

でおいしかったです。 

・塩加減がちょうど良かった。 

・慣れていたので，簡単に作ることができました。 

・なかなか形ができず，大変でした。 

・たまには料理も良いなと思いました。 

・自分としては，うまくできたと思います。そして，

最初の給食を感じとれました。 

・できて良かったです。高校生になったら，自分で

作らないといけないので頑張りたいと思った。 

 



 【取組３】（テーマ）地元生産者の方を招いての食育授業 

   中学校の食育学活で，地元の生産者の方を招いて，農業の取組や思いなどを話していただき，地産

地消の学習を深めた。地産地消の意味，良さなどを各グループで考え発表し，実際に地域で農業をさ

れている遠藤さんから，生産の様子や思いなどをお聞きした。 

 

【授業の様子】 

 

 

 

 

 

 

 

授業後の生徒の感想 ～遠藤さんへのお礼の手紙より～ 

○僕は今まで，安いものを選んでいましたが，地域の人ががんばって作った野菜なので感謝しながら，安

さよりも広島県産や廿日市産のものを買いたいと思いました。 

○遠藤さんの野菜や野菜を食べてくれる人たちに対する想いが伝わってきました。実際に遠藤さんが育て

ておられる人参を生で食べてみると，りんごのような甘みがありました。生の野菜をこんなに美味しい

と思ったのは初めてで，とても感動しました。食材と生産者の方に感謝の気持ちを忘れずに食べようと

思いました。 

○遠藤さんのお話を聞いて，地産地消ならではの人の温かみを感じました。私たちは給食で地域の食材を

食べることができて幸せだなぁと思いました。私は授業の始めに３つの産地の違うほうれん草の中から

長野県産を選びました。でも，授業の終わりには廿日市産のほうれん草を買いたいと思いました。これ

からは，作ってくれている人のことを考えて，もっともっと味わって食べたいです。 

 

４ 「ひろしま給食１００万食プロジェクト」の取組について 

 ○廿日市市内統一メニューの実施 

  廿日市産の食材を使用した市内統一献立を実施した。 

 ○廿日市市「ひろしま給食」だより発行 

  市内統一メニューに使用している食材の生産者を取材し，生産の様子などをまとめたたよりを発行した。 

 ○「ひろしま給食」メニュー応募と応募メニューの給食での実施 

  中学２年生を中心に，「ひろしま給食」メニューを応募し，応募したメニューを給食で実施し，全校へ紹介した。 

 ○ひろしま給食メニューの調理（中学生夏休みの課題） 

  中学生の夏休みの課題として，「ひろしま給食」メニューの調理を実施した。 

 



５ 取組に対する成果と課題 

 【成果】 

○「食事の準備や後片付けの手伝いをしている児童の割合」については，小学生は目標値８０％を達成できた。

夏休みの家庭での食に関するお手伝いチャレンジ週間の実施もお手伝いの機会を増やすことにつながったと

思う。 

○「家で，家族の人と一緒か，一人で料理を作ったことがある児童，生徒の割合」については，小学生，中学

生ともに，目標値８０％を達成できた。中学生については，食事の準備や後片付けのお手伝いをする生徒は

４０％と少なかったが，料理については作っていることがわかった。 

○給食での地場産物の活用については，地場産物３６．５％，国産食材８１．０％と，どちらも目標値を達成

できた。また，新規生産者との出会いがあり，節分の行事食に地域で作られた大豆を使用することができた。 

○地元生産者の方を招いての食育授業については，授業の初めでは，価格の安さを優先して外国産や他県の食

材を選択するという生徒が多かったが，授業の終わりでは，地域の食材を大切にしていきたい，生産者の方

に感謝したいなどの感想があり，意識の変容が見られた。 

 【課題】 

○「食事の準備や後片付けの手伝いをしている児童の割合」については，中学生が４０％と低い数値だった。  

 小学生に比べ，中学生はお手伝いの習慣が少ないことがわかった。 

○料理の経験については，小学生中学生ともに８０％と目標値を達成していたが，作ったことのある料理の内

容に魚料理や豆料理が無かった。和食よりも洋食を作ることが多いことがわかった。 

 

６ 今後の取組に向けた改善方策について 

○中学生の食事の準備や後片付けのお手伝いをする生徒の割合を増やしていくために，小学校同様，食に

関するお手伝いチャレンジ週間などを実施する。 

○今回は，「家族と一緒か，一人で料理を作ったことがある」としたが，「家族と一緒に作る」と「一人で

作る」を分けて，より実態を細かく見ていき，「一人で作ることができる」料理を増やしていきたい。 

○作ったことがある料理の中に魚料理が無かったため，魚料理に興味を持たせるような工夫をしていきた

い。 



平成３０年１月１７日 

保護者のみなさまへ 

吉 和 小 中 学 校 

校長 桐原寿美江 

 

おむすび持参給食のお願いについて 

 

 

 平素より，学校給食につきましては，ご理解ご協力をいただきありがとうございます。 

 さて，本校では「生涯にわたり，健康に生活できるための知識と実践力を身につける」を

食育目標とし，学校給食を中心とした食育の推進に取り組んでいます。特に，実践力を身に

つけることに重点をおき，これまで，食に関するお手伝いや調理体験の機会を増やすことに

取り組んできました。 

この度，調理体験を増やす取組の一環として，１月２３日（火）の給食で，自分でおむす

びを作って持ってくる「おむすび持参給食」を実施したいと思います。なお，この日の給食

献立は，給食週間の取組として「給食の始まり献立」としています。献立内容は，給食の始

まりの献立とされている「おむすび，焼き魚，漬け物」に，吉和の郷土料理である「呉汁」

を加えた献立です。また，普段，飲み物としてつけている牛乳の代わりにお茶を出します。

（お茶とコップは，給食センターで用意します。） 

ご協力よろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

おむすびを作る時には，次のことに気をつけていただきますよう 

よろしくお願いいたします。 

 

 ○のりをつけたり，中に具を入れたりせず，塩だけをつけた「塩むすび」にしてください。 

 ○形は，俵，三角など，好きな形でかまいません。 

 ○大きさ，数は，自分が食べる量を考えて決めてください。 

 ○おむすびを作る前には，きちんと手洗いをし，ラップを使ってにぎるなど，衛生面の配 

慮をお願いします。 

 ○おむすびの入れ物は，お弁当箱でも，何かに包んでも，どちらでもかまいません。 

 ○これまで，おむすびを自分で作ったことが無い児童生徒につきましては，保護者の方も 

一緒に作っていただきますよう，よろしくお願いいたします。  

           

 



 

平成３０年１月１７日 

保護者のみなさまへ 

吉 和 小 中 学 校 

校長 桐原寿美江 

 

「給食の始まり献立」実施に伴う，おむすび持参のお願いについて 

 

 

 平素より，学校給食につきましては，ご理解ご協力をいただきありがとうございます。 

 さて，今年度，学校給食週間の取組として，給食の歴史や変遷を知ることを目的に，１月

２３日（火）に「給食の始まり献立」を実施します。 

献立内容は，給食の始まりの献立とされている「おむすび，焼き魚，漬け物」に，吉和の

郷土料理である「呉汁」を加えた献立です。また，普段，飲み物としてつけている牛乳の代

わりにお茶を出します。（お茶とコップは，給食センターで用意します。） 

  

 

 下記の「おむすびを作る時の留意点」にそって，１月２３日（火）はおむすびを持参して

いただきますよう，よろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

１本校では「生涯にわたり，健康に生活できるための知識と実践力を身につける」を食育目

標とし，学校給食を中心とした食育の推進に取り組んでいます。特に，実践力を身につける

ことに重点をおき，これまで，食に関するお手伝いや調理体験の機会を増やすことに取り組

んできましたじま。 

 この度，調理体験を増やす取組の一環として，１月２３日（火）の給食で，自分でおむす

びを作って持ってくる「おむすび持参給食」を実施したいと思います。なお，この日の給食

献立は，給食週間の取組として「給食の始まり献立」としています。 

ご協力よろしくお願いいたします。 

 

 

おむすびを作る時には，次のことに気をつけていただきますよう 

よろしくお願いいたします。 

 

 ○のりをつけたり，中に具を入れたりせず，塩だけをつけた「塩むすび」にしてください。 

 ○形は，俵，三角など，好きな形でかまいません。 



 ○大きさ，数は，自分が食べる量を考えて決めてください。 

 ○おむすびを作る前には，きちんと手洗いをし，ラップを使ってにぎるなど，衛生面の 

  配慮をお願いします。 

 ○おむすびの入れ物は，お弁当箱でも，何かに包んでも，どちらでもかまいません。 

 ○これまで，おむすびを自分で作ったことが無い児童生徒につきましては，保護者の方 

  も一緒に作っていただきますよう，よろしくお願いいたします。  

 

 

１月２３日（火）の給食献立は次の通りです。 

 

おむすび（持参）お茶 鮭の塩焼き 青菜の漬物 呉汁 

          

＊「給食の始まり献立」のため，牛乳の代わりにお茶を出します。お茶とコップは，給食セ 

ンターで準備します。 
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① 鍋
なべ

に粉
こな

寒天
かんてん

と水
みず

を入
い

れて火
ひ

にかけ，粉
こな

寒天
かんてん

を

よく煮
に

溶
と

かす。 

② さとうを入
い

れ，溶
と

けたら，牛乳
ぎゅうにゅう

と少量
しょうりょう

の牛乳
ぎゅうにゅう

で溶
と

いたココアを入
い

れて混
ま

ぜる。 

③ バットに流
なが

し入
い

れ，冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷
ひ

やし固
かた

める。 

④ 切
き

り分
わ

ける。 

＊バットではなく，一人分
ひ と り ぶ ん

ずつ容器
よ う き

に入
い

れてもいい

です。 

牛 乳
ぎゅうにゅう

寒
かん

にココアを入
い

れた「ココア寒
かん

」です。子
こ

どもたちに人気
に ん き

の

デザートで，作
つく

り方
かた

を聞
き

かれることが多
おお

いです。牛 乳
ぎゅうにゅう

の代
か

わりに

豆乳
とうにゅう

を使
つか

ってもおいしくできると思
おも

います。とても簡単
かんたん

にできます

ので，ぜひ，お子
こ

さんと一緒
いっしょ

に作
つく

って，暑
あつ

い季
き

節
せつ

のデザートとして

楽
たの

しんでください。 

 

６月
がつ

の献立
こんだて

から 
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平成２９年１０月１６日 

                               吉和小・中学校 

                               吉和学校給食センター 

ひろしま給食
きゅうしょく

１００万食
まんしょく

プロジェクト！！ 

今年
こ と し

も，ひろしま給 食
きゅうしょく

１００万食
まんしょく

プロジェクトが始
はじ

まりました。今年度
こんねんど

も，昨年度
さくねんど

に引
ひ

き

続
つづ

き，「作
つく

る」ということが取組
とりくみ

のテーマの一
ひと

つになっています。ぜひ，お子
こ

さんと一緒
いっしょ

に作
つく

ってみてください。「楽
たの

しく作
つく

って，おいしく食
た

べよう！」を合言葉
あいことば

に，お子
こ

さんが台所
だいどころ

に立
た

つ機会
き か い

をたくさん作
つく

っていただけばと思
おも

います。 

★食数
しょくすう

調査
ちょうさ

の方法
ほうほう

について★ 

１ 食数
しょくすう

調査
ちょうさ

の期間
き か ん

は？ 

１０月
がつ

２日
か

（月
げつ

）～１１月
がつ

２４日
にち

（金
きん

）です。この間
あいだ

に，ひろしま給 食
きゅうしょく

を食
た

べた人数
にんずう

を

数
かぞ

えます。（１０月
がつ

２日
か

（月
げつ

）以前
い ぜ ん

に食
た

べられたものも，食数
しょくすう

に加えてください。中学生
ちゅうがくせい

は夏
なつ

休
やす

みの課
か

題
だい

でひろしま給 食
きゅうしょく

メニューを作
つく

っていますので，その食数
しょくすう

も加
くわ

えてください。） 

２ ひろしま給食
きゅうしょく

メニューを食
た

べたら？  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

台紙
だ い し

には「作
つく

ったよ～！」，「食
た

べたよ～！」という２つの欄
らん

があります。「作
つく

った」という

のは，調理
ちょうり

だけでなく，お手伝
て つ だ

いをした場合
ば あ い

も含
ふく

みますので，お手伝
て つ だ

いした時
とき

も「作
つく

ったよ

～！」の欄
らん

にシールを貼
は

ってください。また，作
つく

って食
た

べた場合
ば あ い

は，両方
りょうほう

にシールを貼
は

って

ください。 

ひろしま給 食
きゅうしょく

廿日市市
は つ か い ち し

統一
とういつ

メニュー 

ひろしま給 食
きゅうしょく

県内
けんない

統一
とういつ

メニューの「熱
あつ

く燃
も

えろ！！Ｃ
しー

スープ」に，「お宝
たから

廿
はっ

けんピラフ」

を組
く

み合
あ

わせた廿日市市
は つ か い ち し

統一
とういつ

メニューが，「ひろしま食育
しょくいく

ウイーク」期間中
きかんちゅう

（１０月
がつ

１５日
にち

～

２１日
にち

）に廿日市
はつかいち

市内
し な い

の全
ぜん

小中学校
しょうちゅうがっこう

で提
てい

供
きょう

されます。 

吉和
よ し わ

小中学校
しょうちゅうがっこう

の給 食
きゅうしょく

では，１０月
がつ

１７日
にち

（火
か

）に実施
じ っ し

します。廿日市
はつかいち

市内
し な い

で生産
せいさん

された

食材
しょくざい

をたっぷり使
つか

った献
こん

立
だて

となっています。（先日
せんじつ

配布
は い ふ

した，廿日市市
は つ か い ち し

「ひろしま給 食
きゅうしょく

だよ

り」に詳
くわ

しく掲載
けいさい

していますので，ご覧
らん

ください。）地域
ち い き

の恵
めぐ

みを，味
あじ

わってくださいね！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【白花
しろはな

豆
まめ

のコロッケ】 

材料
ざいりょう

（約
やく

４人分
にんぶん

） 
じゃがいも   １２０ｇ 

たまねぎ     ６０ｇ 

鶏
とり

ミンチ     ４０ｇ 

白花
しろはな

豆
まめ

（乾
かん

）   ３０ｇ 

スキムミルク  大
おお

さじ２ 

チーズ      １５ｇ 

パセリ      少 々
しょうしょう

 

油
あぶら

        適量
てきりょう

 

塩
しお

        適量
てきりょう

 

こしょう     少 々
しょうしょう

 

小麦粉
こ む ぎ こ

 

たまご     適量
てきりょう

 

パン粉
こ

 

揚
あ

げ油
あぶら

      適量
てきりょう

 

ケチャップソース 適量
てきりょう

 

１０月
がつ

 

しょくいく 

これまで，汁物
しるもの

として「お宝
たから

廿
はっ

けん汁
じる

」，「お宝
たから

廿
はつ

けんチャウダー」を提供
ていきょう

してきましたが，今回
こんかい

は，県
けん

内統一
ないとういつ

メニューのスープに合
あ

う料理
り ょ う り

として，「お宝
たから

廿
はつ

けんピラフ」が登場
とうじょう

！あさりのうま味
み

とバターの風味
ふ う み

が効
き

いたおいしいピラフです。お楽
たの

しみに！ 

ひろしま給食
きゅうしょく

メニュ

ーを食
た

べたら，教室
きょうしつ

に

貼
は

ってある台紙
だ い し

に，食
た

べた人数分
にんずうぶん

シールを貼
は

 

ってください。 

 

 

 

忘
わす

れずに 

貼
は

ってね！ 

 

１０月
がつ

の献立
こんだて

から 

衣
ころも

 

【作り方】 

①じゃがいもはいちょう切
ぎ

り，たまねぎ，パセリはみじん切
ぎ

り，チーズは小
ちい

さく切
き

る。 

②白花
しろはな

豆
まめ

は一晩
ひとばん

水
みず

に浸
つ

け，やわらかくなるまでゆでて，つ

ぶす。（ミキサーにかけてもよい。） 

③じゃがいもは，ゆでてつぶす。 

④フライパンに油
あぶら

を熱
ねっ

し，鶏
と り

ミンチを炒
いた

め，たまねぎを炒
いた

め，塩
しお

，こしょうで味
あじ

つけする。 

⑤じゃがいも，白花
しろはな

豆
まめ

，炒
いた

めた鶏
と り

ミンチ，たまねぎ，スキム

ミルク，チーズ，パセリを混
ま

ぜて，小判型
こ ば ん が た

に丸
まる

める。 

⑥油
あぶら

で揚
あ

げる。（めやす１８０℃－きつね色
いろ

になるまで） 

⑦お好
この

みでケチャップソースをかける。 

白花
しろはな

豆
まめ

は腸
ちょう

の働
はたら

きを活発
かっぱつ

にする「食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

」がたっぷりです。 

白花
しろはな

豆
まめ

が入
はい

ることで，しっとり，なめらかな食感
しょっかん

になります。 

ウラもご覧
らん

ください。 


