
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今
こん

年
ねん

度
ど

も、残
のこ

すところあと３か月
げつ

となりました。 

引
ひ

き続
つづ

き、毎
まい

日
にち

の給
きゅう

食
しょく

時
じ

間
かん

が待
ま

ち遠
どお

しくなるような、

魅
み

力
りょく

ある給
きゅう

食
しょく

作
づく

りに努
つと

めていきたいと思
おも

います。本
ほん

年
ねん

もよろしくお願
ねが

いいたします。 

 

日
に

本
ほん

の学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は、明
めい

治
じ

22年
ねん

、山
やま

形
がた

県
けん

鶴
つる

岡
おか

町
まち

（現
げん

：鶴
つる

岡
おか

市
し

）の私
し

立
りつ

忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こう

で提
てい

供
きょう

されたのが始
はじ

ま

りとされています。その後
ご

、各
かく

地
ち

に広
ひろ

まったものの、戦
せん

争
そう

による食
しょく

料
りょう

不
ぶ

足
そく

で中
ちゅう

断
だん

されてしまいました。 

 戦
せん

後
ご

、子
こ

どもたちの栄
えい

養
よう

不
ぶ

足
そく

を改
かい

善
ぜん

するため、昭
しょう

和
わ

21年
ねん

にアメリカの支
し

援
えん

団
だん

体
たい

から、給
きゅう

食
しょく

用
よう

物
ぶっ

資
し

の寄
き

贈
ぞう

を受
う

けて、翌
よく

年
ねん

１月
がつ

から学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

が再
さい

開
かい

されることになりました。昭
しょう

和
わ

21年
ねん

12月
がつ

24日
か

に、東
とう

京
きょう

都
と

内
ない

の

小
しょう

学
がっ

校
こう

で給
きゅう

食
しょく

用
よう

物
ぶっ

資
し

の贈
ぞう

呈
てい

式
しき

が行
おこな

われたことから、この日
ひ

を「学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

感
かん

謝
しゃ

の日
ひ

」としましたが、昭
しょう

和
わ

25年
ねん

度
ど

からは、冬
とう

休みと重
かさ

ならない１月
がつ

24日
か

〜30日
にち

までの１週
しゅう

間
かん

を「全
ぜん

国
こく

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

週
しゅう

間
かん

」とすること

が定
さだ

められました。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

を通
とお

して、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の意義
い ぎ

や役割
やくわり

などを皆
みな

さんに知
し

ってもらい、  

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

についてあらためて考
かんが

える機会
き か い

にしてほしいと思
おも

います。 

 

 

私
し

立
りつ

忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こう

で提
てい

供
きょう

されたとさ

れる給
きゅう

食
しょく

。 
 

支
し

援
えん

物
ぶっ

資
し

の 脱
だっ

脂
し

粉
ふん

乳
にゅう

や缶
かん

詰
づめ

、小
こ

麦
むぎ

粉
こ

な

どを使
つか

った給
きゅう

食
しょく

。 

地
ち

域
いき

でとれる旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

を取
と

り入
い

れ、郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

や行
ぎょう

事
じ

食
しょく

、世
せ

界
かい

の料
りょう

理
り

など、食
しょく

育
いく

の教
きょう

材
ざい

となる給
きゅう

食
しょく

。 

令和 7年 １月 8日 

江戸川区立一之江第二小学校 

校長   木村 紀朗 

栄養士 井田 紗也子 
1月

がつ

 給食
きゅうしょく

だより 

給
きゅう

食
しょく

では毎
まい

日
にち

牛
ぎゅう

乳
にゅう

が出ていますが、日
ひ

によって牛
ぎゅう

乳
にゅう

の味
あじ

が違
ちが

うと感
かん

じることはありませんか？牛
ぎゅう

乳
にゅう

は生
い

きている牛
うし

から生
せい

産
さん

されるので、牛
うし

の

品
ひん

種
しゅ

や育
そだ

て方
かた

、えさの違
ちが

いなどによって風
ふう

味
み

が変
か

わります。また、牛
うし

は暑
あつ

さ

に弱
よわ

く、夏
なつ

は食
しょく

欲
よく

が落
お

ちて水
すい

分
ぶん

を多
おお

くとるため、乳
にゅう

脂
し

肪
ぼう

分
ぶん

が少
すく

ないさっぱ

りとした味
あじ

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

になり、秋
あき

から春
はる

先
さき

にかけては、乳
にゅう

脂
し

肪
ぼう

分
ぶん

が多
おお

い濃
のう

厚
こう

な

味
あじ

の牛
ぎゅう

乳
にゅう

になります。寒
さむ

くなると、給
きゅう

食
しょく

では牛
ぎゅう

乳
にゅう

の残
のこ

りが多
おお

くなりが

ちですが、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間中
かんちゅう

だからこそ、冬
ふゆ

ならではの牛
ぎゅう

乳
にゅう

のおいしさ

を、ぜひ確
たし

かめてみてください。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一之江
い ち の え

第二
だ い に

小学校
し ょ う が っ こ う

の 

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週間
し ゅ う か ん

 

１月
がつ

２４日
か

（金
きん

） 山形県
やまがたけん

郷土
きょうど

料理
りょうり

 

初日
しょにち

の給 食
きゅうしょく

は、初
はじ

めて給 食
きゅうしょく

が提
てい

供
きょう

された山形県
やまがたけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。当時
と う じ

作
つく

られた給 食
きゅうしょく

にもあわせて漬物
つけもの

のおみ漬
つ

け、鮭
さけ

の塩焼
し お や

き、いもこ汁
じる

を提
てい

供
きょう

します。おみ漬
つ

けは山形県
やまがたけん

特産
とくさん

の『山形
やまがた

青菜
あ お な

』を使用
し よ う

して作
つく

られ、

独特
どくとく

の辛味
か ら み

があるのが特徴
とくちょう

です。給 食
きゅうしょく

では江戸川区
え ど が わ く

特
とく

産品
さんひん

の小松菜
こ ま つ な

を使用
し よ う

して作
つく

ります。また山形県
やまがたけん

はこん

にゃくの消費量
しょうひりょう

が高
たか

い地域
ち い き

で、丸
まる

い形
かたち

の『玉
たま

こんにゃく』という料理
りょうり

もあります。今回
こんかい

は野菜
や さ い

と一緒
いっしょ

に炒
いた

め物
もの

にしました。 

ごはん、おみ漬
つ

け、鮭
さけ

の塩焼
し お や

き、こんにゃくと野菜
や さ い

のピリ辛
から

炒
いた

め、いもこ汁
じる

、みかん 

１月
がつ

２７日
にち

（月
げつ

） 小松菜
こ ま つ な

メニュー 

27日
にち

は、皆
みな

さんから人気
に ん き

のカレーライスに江戸川区産
え ど が わ く さ ん

の小松菜
こ ま つ な

を入
い

れた地産地消
ちさんちしょう

のメニューです。小松菜
こ ま つ な

は

カルシウム、鉄分
てつぶん

などが豊富
ほ う ふ

な栄養
えいよう

満点
まんてん

の食材
しょくざい

です。小松菜
こ ま つ な

農家
の う か

さんに感謝
かんしゃ

して食
た

べましょう。 

またABC
エービーシー

スープは給 食
きゅうしょく

が発祥
はっしょう

だと知
し

っていましたか？昭和
しょうわ

50年
ねん

頃
ごろ

、群馬県
ぐんまけん

桐生市
きりゅうし

で生
う

まれました。食品
しょくひん

メーカーからアルファベット型
がた

のマカロニができたから、給 食
きゅうしょく

で使
つか

えないかと話
はなし

があり、使
つか

い始
はじ

めたところ

人気
に ん き

メニューとなって全国
ぜんこく

に広
ひろ

がっていきました。 

小松菜
こ ま つ な

チキンカレーライス、コールスロー、ABC
エービーシー

スープ、バナナ 

１月
がつ

２８日
にち

（火
か

） 青森県
あおもりけん

郷土
きょうど

料理
りょうり

 

青森県
あおもりけん

は本州
ほんしゅう

最北端
さいほくたん

の県
けん

で、津軽
つ が る

、弘前
ひろさき

、八戸
はちのへ

など様々
さまざま

な地域
ち い き

があり、それぞれの郷土
きょうど

料理
りょうり

があります。ね

りごみは肉
にく

や魚
さかな

を使
つか

わない精進
しょうじん

料理
りょうり

で、野菜
や さ い

をくず寄
よ

せにして作
つく

った料理
りょうり

が始
はじ

まりとされています。津軽
つ が る

地方
ち ほ う

では、作
つく

った時
とき

の煮汁
に じ る

（くず汁
じる

）をおいしくするために、砂糖
さ と う

を多
おお

く使用
し よ う

するのが特徴
とくちょう

です。 

せんべい汁
じる

は八戸
はちのへ

せんべいをしょうゆ味
あじ

のお鍋
なべ

や、家庭
か て い

のみそ汁
しる

に入れて煮込
に こ

んだ料理
りょうり

です。現在
げんざい

は焼
や

かれ

たせんべいが売
う

られていますが、戦前
せんぜん

は多
おお

くの農家
の う か

で鉄製
てつせい

の型
かた

を持
も

っていて、各家庭
かくかてい

でせんべいを焼
や

いて作
つく

っ

ていたそうです。 

ごはん、昆布
こ ん ぶ

ふりかけ、いかのにんにくみそ焼
や

き、ねりごみ、せんべい汁
じる

、ぽんかん 

１月
がつ

２9日
にち

（水
すい

） 世界
せ か い

の料理
りょうり

 ロシア 

手作
て づ く

り焼
や

きピロシキ、ボルシチ、キャベツのサラダ 

 ボルシチというスープは、ロシアではビーツという野菜
や さ い

を使用
し よ う

して作ります。日本
に ほ ん

ではあまり見
み

かけないで

すが、ヨーロッパやロシアではよく使
つか

われる野菜
や さ い

です。ビーツは赤
あか

いかぶのような野菜
や さ い

で、生
なま

でも加熱
か ね つ

しても

食
た

べられます。給 食
きゅうしょく

ではビーツの使用
し よ う

が難
むずか

しいため、トマト缶
かん

で色
いろ

をつけて、通常
つうじょう

の白
しろ

いかぶを具材
ぐ ざ い

とし

て加
くわ

えます。 

一之江
い ち の え

第二
だ い に

小学校
しょうがっこう

では郷土
きょうど

料理
りょうり

や世界
せ か い

の料理
りょうり

を

中心
ちゅうしん

に出
だ

す予定
よ て い

です。各献立
かくこんだて

についての特徴
とくちょう

や、

発祥
はっしょう

について載
の

せているので、ぜひ食
た

べる前
まえ

に知識
ち し き

も深
ふか

めてみてください。 


