
 
 

 

 

 

 

≪とうもろこしは，〇〇も抜きます！≫ 

 ７月２日（金）に食育の一環として，給食で使うとうもろこしの皮むきを行いまし

た。また今回は，給食室で調理している様子を Zoomで中継してもらいました。 

詳しくは，裏面の栄養教諭からのお便りをお読みください。 

（正解は，裏面の最終行にあります！） 

 

≪命を守るために…≫ 

 6日（火）の水泳学習では，おぼれたときの命の守り方を実践しました。用意した

ペットボトルを両脇や胸の前で抱え，空を眺めて背浮きをしました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

≪お知らせとお願い≫ 

① ７月の学年便りに載せた「持ち帰り計画表」に沿って，荷物を少しずつ持ち帰

ります。中身の確認と補充を，お願いします。 

９日（金） １５日（木） １６日（金） ２０日（火） 

・絵の具セット 

・鍵盤ハーモニカ 

・引き出し ・道具袋 ・防災頭巾 

・上履き 

 

② 以前からお知らせしていますが，学校生活に必要のないもの（キーホルダー，

お菓子のごみ，使わない文具類など）を持ち込む様子が未だに見られます。ト

ラブル防止のため，登校前にランドセルやポケット，あめやガムなどの確認を

今一度お願いします。 

松戸市立古ケ崎小学校 

第２学年 学年便り（週刊） 

令和３年７月５日～７月９日 

お風呂でも簡単にできるので， 

お家の人と一緒にやってみてください♪ 



 

旬のとうもろこし、おいしかったかな？ 

栄養教諭の恩田です。いつも給食運営へのご理解ご協力をいただき、ありがとうございます。 

７／２（金）に２年生のみなさんに “とうもろこしの皮むき” のお手伝いをしてもらいました。 

 市内の八百屋さんには「児童が皮むきをするので、（いつも通り）美味しいものをお願いします！」と 

お願いし、新鮮であま～いとうもろこしを納品していただきました♪ 

とうもろこしを教室へ運ぶと、児童から「とうもろこしがきたよー！！」と歓声があがっていました。 

タブレットを使い、全クラス一斉に皮むきの説明をしたら…いよいよ皮むきスタート！  

皮を１枚１枚丁寧にはがし、ひげもきれいに抜いてくれていました♪ 

 

一生懸命むいてくれたとうもろこしは、調理員さんが、低学年１／４本、中学年・高学年１／３本の大

きさに切り分け（これがまた手早い！）、小さいものは蒸し、大きいものは茹でて調理しました。 

そして、調理の様子は Zoom で各クラスにライブ中継…！！ 

初の試みだったので、調理員さんもドキドキ…カメラマン兼ナレーターの栄養教諭もドキドキ。いつも

より静かな給食室でしたが、教室は盛り上がっていたようでした♪200ℓ の大きな釜（鍋）や、鉄板が 10

枚入るオーブンなど…給食室にとっては当たり前の光景ですが、楽しんでもらえてよかったです！ 

自分たちでむいたとうもろこしの味は、格別だったのではないでしょうか♪ 

☆とうもろこしの皮むきのプロ☆になった子どもたちに、ぜひお家でもお手伝いをお願いしてみてください！ 

 

おまけ＜鮮度が命！おいしいとうもろこしの見分け方＞ 

★ひげ根が濃い茶色で、皮が緑色のもの 

★切り口が白いもの（時間が経つと、うっすら黒ずんできます） 

★ひげの数＝実の数 なので、ひげ根がふさふさ＝実がぎっしり♪ 

★ひげ根がしっとりしているもの（時間が経つと、乾いてきます） 

 

鮮度が命なので、買ってきたらすぐに調理をすることをおすすめします。時間がないときは、皮をむく

→洗う→ラップでしっかりくるむ→電子レンジで４～６分チン！で、おいしく食べられます。ぜひ！ 

 

正解は，「ひげも抜く」でした♪ 


