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■明
めい

治
じ

22年
ねん

  学校
がっ こ う

給食
きゅうしょく

のはじまり 

 

 

 

 

 

■昭
しょう

和
わ

16年
ねん

～昭
しょう

和
わ

20年
ねん

  戦争
せんそう

で学校
がっ こ う

給食
きゅうしょく

の危機
き き

 

■昭
しょう

和
わ

21年
ねん

  戦後
せ ん ご

初
はつ

の学校
がっ こ う

給食
きゅうしょく

開始
か い し

 

 

 

 

 

 

■昭
しょう

和
わ

25年
ねん

  完全
かんぜん

給食
きゅうしょく

のはじまり 

         ■現
げん

   在
ざい

  世
せ

界
かい

に誇れる
ほこ     

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

 

    当初
とう しょ

は栄養
えいよう

補給
ほきゅう

が第一
だいいち

の目的
もくてき

であった学校
がっこう

給食
きゅうしょく

も、現在
げんざい

では、「食
しょく

」を通
とお

した人間
にんげん

関係
かんけい

の育成
いくせい

、 

伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

や望
のぞ

ましい食
しょく

習慣
しゅうかん

を学ぶ
まな   

「教育
きょういく

」として位置
い ち

づけられています。 また、地場
じ ば

産物
さんぶつ

を 

取
と

り入
い

れて献立
こんだて

を作成
さくせい

し、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

を食
しょく

育
いく

の教材
きょうざい

として活用
かつよう

しています。 

 

 

 

 

 

 令和８年 １月 ２３日 

川崎市立平間小学校 

第１０号 

山
やま

形
がた

県
けん

の忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こ う

で、経
けい

済
ざい

的
てき

に恵
めぐ

まれない子
こ

どもた

ちに、おにぎりなどを昼
ちゅう

食
しょく

として出
だ

したことが学
がっ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

の

はじまりといわれています。 

12月
がつ

24日
か

、東
と う

京
きょう

都
と

、神
か

奈
な

川
がわ

県
けん

、千
ち

葉
ば

県
けん

で戦
せん

後
ご

初
はじ

めての

学
がっ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

が作
つ く

られました。冬
ふゆ

休
やす

みとの関
かん

係
けい

で、その 1ヶ
か

月
げつ

後
ご

の 1月
がつ

24日
か

から一
いっ

週
しゅう

間
かん

が学
がっ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

週
しゅう

間
かん

とされました。 

 

 

 

 

 
 

 

全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

 

明
めい

治
じ

２２年
ねん

の献立
こんだて

 
 

・おにぎり（のりが無
な

い塩
しお

むすび） 

・塩鮭
しおざけ

 

・菜
な

の漬物
つけもの

 

昭和
し ょ うわ

２２年
ねん

の献立
こんだて

 
 

・ミルク（脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

） 

・トマトシチュー（スキムミルクと 

輸入
ゆにゅう

トマトケチャップ） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

の献立
こんだて

 
 

・ごはん ・焼
や

きのり 

・さつま揚
あ

げと冬
ふゆ

野菜
や さ い

の煮物
に も の

 

・もやし炒
いた

め 

・みかん 

・牛乳
ぎゅうにゅう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1月
がつ

24日
か

から 30日
にち

までの一週間
いっしゅうかん

は、「全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」と定められて
さだ         

います。この機会
き か い

に、学校
がっこう

  

給食
きゅうしょく

の役割
やくわり

や大切
たいせつ

さについて考
かんが

えてみましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

２月の給食について 

■  ３日（火） 節分 節分の日にちなんで、袋入りの「いり大豆」がつきます。 

■  ６日（金） 新製品 「中島菜ロールパン」 石川県能登半島産 「中島菜」 を使用しています。 

■ １３日（金） かながわ産品学校給食デー  米、豚肉、大根、小松菜、牛乳が神奈川県産です。 

■ １７日（火） 新献立 「さばのねぎソース」 揚げたさばに、長ねぎ・にんにく・コチジャンのソースをかけます。 

■ ２０日（金） 新献立 「ごまみそあえ」 茹でた野菜に、赤みそ・砂糖・みりん・白いりごまのタレを和えます。 

■ ２７日（金） 新製品 「湘南ゴールドジャム」 神奈川県産 「湘南ゴールド」 を使用しています。 

 

■ 季節の食品  ほうれん草 ／ 小松菜 ／ 大根 ／ 白菜 ／ ごぼう ／ キャベツ ／ 長ねぎ ／ 

ブロッコリー ／ セロリ ／ のり ／ デコポン 

●給食の献立 レシピ紹介● 

 

 

 

 

 
 

 

 

切り干し大根の中華づけ 
切り干し大根は、ご家庭では煮物などに入れることが多いかと思いますが、給食ではカ

レーなどの副菜として「中華づけ」を提供しています。給食では、「きゅうりの中華づけ」

が人気ですが、栄養満点の切り干し大根を食べる機会を増やすために、和食や中華の副菜

としてもおすすめですので、ぜひお試しください。 

● 材 料 （中学年（３・４年生の量）５人分） 

・切り干し大根 ３０ｇ（乾燥状態） 

・にんじん   ３０ｇ（約１/５本） 

・ゆで塩      適量 

・小松菜     ３０ｇ（小さめ約１株） 

・ゆで塩    適量 

● 作り方 

① 切り干し大根は水で洗って戻し、食べやすい長さに切って下茹でし、水分を切る。 

② にんじんはせん切り、小松菜は２㎝の長さに切り、それぞれ下茹でする。 

③ カッコの中の調味料を煮立て、下茹でした切り干し大根、にんじん、小松菜を 

加えて煮る。 

 

 

・酢    ８.５ｇ（小さじ２弱） 

・砂糖   ３.５ｇ（小さじ１強） 

・しょうゆ １７．５ｇ（大さじ１弱） 

・白いりごま  ６ｇ（小さじ２） 

・ごま油     ３ｇ（小さじ１弱） 

・ラー油   ０.１ｇ（お好みで調整） 


