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大和市立林間小学校 

 和食の食事作法は、「はしに始まり、はしに終わる」と言われるほど、はしの使い方はとても重要で

す。はしは「切る」、「はさむ」、「混ぜる」などの多様な機能があるので正しい持ち方や使い方を身に

つけると、食事がスムーズにできます。この機会にぜひ確認してみましょう。 

はしのサイズは「ひとあた半がちょうどよい」 

ひとあた（「一咫」と書きます）とは、親指と人差し指を直角に広

げた長さです。 

その 1.5 倍が「ひとあた半」。手にあったはしの長さの目安です。

大人も子どもも変わりません。 

自分にあったサイズのはしをつかうと、食事がしやすくなります。 

はしを上手に使えていますか？ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今月の学校給食からのメッセージは、 

「そうだ、はしの持ち方を見直してみよう」です。 

2 月の献立より、豆を使った給食レシピ 

豆まめスープ 

 

＜作り方＞ 

① ウインナー１ｃｍ輪切り、じゃがいも・玉ねぎ角切り、 

人参いちょう切り、キャベツ角切り、パセリはみじんに切

る。 

② 鍋にウインナーを入れて炒める。さらにじゃがいも・玉ね

ぎ・人参を入れ、よく炒める。 

③ 豚骨スープを入れ、白いんげん豆・大豆・キャベツ・ 

ホールコーンを入れて煮込む。 

④ アクをとり、塩・こしょうで味をととのえ、パセリを振っ

てできあがり。 

＜材料＞ （４人分） 

ウインナー     ２本 

白いんげん豆（水煮）20ｇ 

大豆（水煮）    20ｇ 

じゃがいも     中１個 

玉ねぎ       中 1/2 個 

人参        中 1/4 本  

キャベツ      ３枚 

ホールコーン    20ｇ 

パセリ       適量 

塩         小さじ 1/2 

こしょう      適量 

豚骨スープ     600ｍｌ 

給食では、豚骨でスープをとっています

が、鶏ガラスープ等で代替可能です。 

その際、食塩量にご注意ください。 


