
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 7年 1月 8日 

江戸川区立第三葛西小学校 

校 長 吉野 麻哉子 

栄養士 松井 瞳   

 

新年あけましておめでとうございます。 

引き続き、毎日の給食時間が待ち遠しくなるような、魅力ある給食作り

に努めていきたいと思います。 

よろしくお願いいたします。 

日本の学校給食は、明治 22年、山形県鶴岡町（現：鶴岡市）の私立忠愛小学校で

提供されたのが始まりとされています。その後、各地に広まったものの、戦争による

食料不足で中断されてしまいました。 

 戦後、子どもたちの栄養不足を改善するため、昭和 21 年にアメリカの支援団体

「LARA（アジア救済公認団体）」から、給食用物資の寄贈を受けて、翌年１月から学

校給食が再開されることになりました。昭和 21年 12月 24日に、東京都内の小学

校で給食用物資の贈呈式が行われたことから、この日を「学校給食感謝の日」としま

したが、昭和 25 年度からは、冬季休業と重ならない１月 24 日〜30 日までの１週

間を「全国学校給食週間」とすることが定められました。 

全国学校給食週間を通して、学校給食の意義や役割などを皆さんに知ってもらい、

学校給食についてあらためて考える機会にしてほしいと思います。 

 

 

私立忠愛小学校で

提供されたとされ

る給食。 

 

支援物資の脱脂粉乳

や缶詰、小麦粉などを

使った給食。 

 

地域でとれる旬の食材を取り入れ、

郷土料理や行事食、世界の料理な

ど、食育の教材となる給食。 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

外国の行事が楽しいイベントとして定着する中、日本で古くから受け継が

れてきた伝統行事や行事食に触れる機会が少なくなっています。学校では、

給食を通して伝統的な食文化を学べるようにしていますが、年末年始は給食

がありませんので、ご家庭で行事食や郷土料理を味わい、“ふるさとの味”

や“わが家の味”を伝える機会にしてみてはいかがでしょうか。 

 

１年の締めくくりとなる日。今年の苦労を断ち切り、新年への願いを込めて、年越しそばや「年取り魚」

を食べる風習があります。年取り魚は地域によって異なりますが、ブリやサケが用いられます。 

 

１年の始まりとなる日。「歳神様」をお迎えするため、門松、しめ飾り、鏡もちなどを飾り、おせち料理や

お雑煮を食べて、新年のお祝いをします。 

 

一つひとつの食材に、 

新年への願いが込められ

ています。「福を重ねる」

「めでたさを重ねる」と

縁起を担ぎ、重箱に詰め

るのも特徴です。 

地域の食材を使った、もち

入りの汁物。主に西日本で

は丸もち、東日本では角も

ちが用いられます。あん入

りのもちを入れる所、もち

を入れない所もあります。 

 

五節句の一つで、春の七草を入れた

七草がゆを食べて邪気をはらい、無病

息災を願います。 

邪気をはらう小豆を入れた「小豆がゆ」を食べる

風習があります。また、「左義長」「どんど焼き」

などと呼ばれる火祭りが各地で行われます。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 1995（平成７）年１月17日に、阪神・淡路大震災が発生しました。寒さ厳しい中、被災し

た多くの人たちを支えたのは、ボランティアによって届けられた炊き出しの「おむすび」で

す。震災発生から５年が過ぎた2000年、兵庫県が事務局を務める「ごはんを食べよう国民運動

推進協議会」は、食料の重要性や、ボランティアの善意を忘れないために、この日を「おむす

びの日」と定めました※。 

 阪神・淡路大震災の発生から今年で30年となります。昨年元日に発生した令和６年能登半島

地震が記憶に新しいですが、この30年の間にも各地で大きな災害が頻発しています。災害発生

直後は支援が届かないということを前提に、一人一人が自分の命は自分で守ることを意識し、

普段から備えをしっかりしておくことが大切です。 

※2018（平成30）年８月31日に同協議会は解散し、この取り組みは、公益社団法人米穀安定供給確保支援機構へ引き継がれています。 

避難所などへ避難することも考え、１日分の飲料水と非常食を、非常用持

ち出し袋等に入れておきましょう。家にとどまる場合は、冷蔵庫・冷凍庫の

中にある腐りやすいものから食べ始めると、食品を無駄にせずに済みます。

  

家族の好みや状況によって必要な物は異なります。家庭で

備蓄リストを作成し、必要な物を準備しておきましょう。 

*

*

*

*

*

小さじ２

酒 小さじ２

白ごま 少々

三温糖 大さじ１弱 大豆と調味料を加えて弱火でよく練りながら煮詰める。

赤みそ 大さじ１

水あめ 小さじ１ ごまを加えて仕上げる。

みりん

ごぼう ３０g 味噌はみりんと酒でといておく。

水煮大豆 ８０g 水気を切ったごぼうをよく炒める。

材料 分量 作り方

油 少々 ごぼうは粗みじん切りにした後水にさらす。

ご要望が多かった給食レシピ（４人分）

【鉄火みそ】

・ごまを炒ってから加えると香り良く仕上がります。


