
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 4年 1月 13日 

横浜市立勝田小学校 

校 長 相坂 俊 

栄養士 森岡 梨華 

新しい年を迎え、学校に子どもたちの元気な声が戻って

きました。 

冬休み中は、大人も子どもも生活のリズムが乱れがちで

あったと思います。早く日常の生活に戻れるように、規則

正しい食生活を心がけましょう。 

今年も心や体を満たし、食を通して学びが深められるよ

うな、おいしい給食をめざします。今年もよろしくお願い

いたします。 

 

 

 

★ 日本の伝統的な食文化を伝えるために、正月料理を取り入れました。 

（ 14日：白玉ぞう煮、なます ） 

 

★ 給食週間にちなんだ献立を取り入れました。 

・給食の歴史を伝える献立・・・ごはん・梅干し・焼きのり（26日） 

・給食に関わりの深い献立・・・すき焼風煮（27日） 

・給食にかかわる人に感謝の気持ちをもてる献立・・・とんカツ（25日） 

 

★ 冬においしい旬の食品を取り入れました。 
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学校給食の歴史は、明治 22 年、山形県鶴岡市の忠愛小学校でお弁当を持ってくること

のできない子どもたちのために、昼食（おにぎり・焼き魚・漬け物）を出したのが始まり

です。その後、全国に広まりましたが、第二次世界大戦が激しくなると給食は中止になり、

食べ物が不足したため、たくさんの子どもたちが苦しみました。戦後も食糧難は続き、子

どもの栄養不足が心配されました。 

 「ララ（アジア救済団体）」から脱脂粉乳が寄贈されると、昭

和 21 年 12 月 24 日から東京、神奈川、千葉で学校給食が再び始

まり、この日が給食記念日となりました。ただし、12月 24日が

冬休みに入るため、1 か月後の 1 月 24 日からの 1 週間を「全国

学校給食週間」とすることになりました。 

 子どもたちの食生活を取り巻く環境が大きく変化し、偏った栄養摂取、肥満など懸念さ

れる問題も見られる今日、「学校給食」は子どもたちが食に関する正しい知識と望ましい

食習慣を身に付け、生涯にわたって健康的で心豊かな食生活を送るために、とても重要な

役割を果たしています。 

今月使用するこまつな、キャベツ、ほうれんそう、はくさい、にんじんは横浜市内産

の野菜を購入します。ただし、集荷困難な場合は、他県産の野菜を購入します。 

 

 

 

 

 

  

※こまつなについては、年間を通して折本町の城田さんが 

直接届けてくださっています。使用日前日に収穫した新鮮な 

こまつなは、とてもみずみずしく、甘味もありとてもおいしいです。 

 

 また今月は、ぶりだいこんに都筑区産のさつまいも（紅あずま）を使った芋焼酎を使

用します。味がしっかりしみ込むように、じっくり煮込んで作ります。 
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出典：健学社 
 



 

給食の献立の中からおすすめのメニューを紹介します。今回は、炒り鶏とすいとんを 

ご紹介します。ご家庭でもぜひお試しください。 

 

 

≪材料（4人分）≫ 

鶏もも肉（角切り）  150g 

凍り豆腐       1枚 

ごぼう        1本 

にんじん       1/2 本 

こんにゃく      1/3 枚 

油          小さじ 1 

しょうゆ       大さじ 2 

砂糖         大さじ 1 

酒          小さじ 1 

みりん        小さじ 1 

だし汁        適量 

≪作り方≫ 

1 こんにゃくは 1.5cmの角切りにし、下ゆでする。 

2 にんじん・ごぼうは乱切りにし、ごぼうは水に 

さらす。 

3 凍り豆腐はぬるま湯に 10 分くらいつけてもど

し、軽くしぼって 1.5cmの角切りにする。 

4 鍋に油を入れ、鶏肉を入れ炒める。 

5 にんじん・ごぼう・こんにゃくを入れてさらに

炒める。 

6 材料がかぶるくらいのだし汁と調味料・凍り豆腐

を入れて煮含める。 

 

≪材料（4人分）≫ 

小麦粉        50g 

水          40g 

豚肉         50g 

じゃがいも      1個（120g） 

だいこん       100g 

にんじん       60g 

こまつな       1株 

しょうゆ       大さじ 1 

酒          大さじ 1 

塩          小さじ 1/3 

だし汁        700cc 

≪作り方≫ 

1 こまつなをゆでて水で冷やし、2cmに切る。 

2 にんじん・だいこん・じゃがいもをいちょう 

切りにする。 

3 だし汁に豚肉を入れアクを取りながら煮る。 

4 にんじん・だいこん・じゃがいもを入れて煮 

る。 

5 ボールに小麦粉を入れ、水を少しずつ加えて

練る。（スプーンですくえるくらいの硬さ） 

6 汁に小麦粉で練っすいとんをつみ入れる。 

7 調味料・こまつなを入れる。 

 

 


