
でも、戦争
せんそう

がはげしくなり、給食は中断
ちゅうだん

されたんだ。その後、食 料
しょくりょう

不足がひどかったけど、外国からの力をかりて 1946 年 12 月 24 日に給食

が再開されたんだ 

 

そして今、日本はとてもゆたかな国になって、お金さえ出せば何でもい

つでも手に入る時代になったね。だから、栄養
えいよう

に気をつけ、すききらいな

どをせず健康な体になろうという考えがうすれてきているみたいだね。 

毎日何気なく食べている給食だけど、そのかげには多くの人がかか

わり苦労があることに感謝
かんしゃ

して、食べることの大切さを考えたいね。 

1889 年に山形県
やまがたけん

の小学校でお弁当を持ってこれない子どもの

ために、「おにぎり・やき魚・つけもの」を用意したのが、日本の

学校給食のはじまりだよ。 

 

 １月 24 日～30 日は、『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

』です。給食

の役割を知り、関心を持つために、毎年テーマを決めてさまざ

まなメニューが登場します。楽しみにしていてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 1  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

冬休みなので、今は 1ヶ月ずらした 1月 24 日が給食記念日に 

令和5年 1月 

三樹小学校 

今年のテーマについて詳しくは、給食だより 1月号（すぐーるで配信）を 

ご覧ください。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

豚じゃがキムチ 

<材料> ４人分 

・ぶた肉           100ｇ 

・じゃがいも         250ｇ 

・玉ねぎ           150ｇ 

・にんじん           40ｇ 

・キムチ            60ｇ 

・にら              20ｇ 

・しらたき           80ｇ 

・うす口しょうゆ  小さじ 2/3 

・みりん        大さじ 1/2 

・さとう     大さじ 1 と 1/3 

・酒             小さじ 1 

・油                適量 

＜作り方＞ 

① じゃがいもは一口大、玉ねぎはくし形切り、

にんじんはイチョウ切り、じゃがいもは一口

大、ニラは５ｃｍ幅に切る。 

② なべに油を入れ、ぶた肉と玉ねぎ、にんじん

をいためる。 

③ 玉ねぎがしんなりしたら、じゃがいもを入

れ、ひたるくらいまで水を加えて煮る。 

④ じゃがいもに火が通ったら、しらたきとキム

チ、調味料を入れる。うす口しょうゆで味を

整え、最後にニラを入れたら、できあがり！ 

鮭とえだ豆の和え物 

＜材料＞ 4 人分 

・鮭              160ｇ 

・しょうが（おろし）      少々 

・こい口しょうゆ   小さじ 2/3 

・片栗粉             適量 

・えだ豆            40ｇ 

・あげ油            適量 

・さとう          大さじ 1 

・うす口しょうゆ   大さじ 1/2 

・みりん        小さじ 1/2 

＜作り方＞ 

① 鮭は一口大に切り、しょうがとしょうゆ

で和えて、片栗粉をまぶす。 

② えだ豆を素あげする。 

③ ①をあげる。 

④ なべに調味料と少量の水を加え、ひと煮

立ちさせる。 

⑤ ④に②と③を入れて、タレとからめた

ら、できあがり！ 

海と畑のサラダ 

<材料> ４人分 

・ひじき             ４ｇ 

・ツナ             60ｇ 

・キャベツ           80ｇ  

・にんじん           20ｇ 

・コーン            40ｇ 

・うす口しょうゆ  小さじ 1/3 

・ごまドレッシング     適量 

 

＜作り方＞ 

① ひじきは水でもどす。キャベツは１ｃｍ幅、

にんじんは千切りにする。 

② お湯をわかしたなべに、キャベツとにんじ

んを入れ、しんなりしてきたらコーンとひじ

きを加えてゆでる。ザルにあげ、流水で冷

まし水気を切る。 

③ ボウルに③とツナ、しょうゆを加えて和え、

ドレッシングをかけたら、できあがり！ 

さばのレモンみそ煮 

＜材料＞ 4 人分 

・さば（切り身）         4 切れ 

・しょうが（おろし）        少々 

・さとう        大さじ 1 と 1/3 

・ガーリックパウダー       少々 

（にんにくおろしでもＯＫ） 

・酒             小さじ 1/2 

・白みそ               30ｇ 

・レモン            小さじ 1 

＜作り方＞ 

① なべにレモン以外の調味料としょうがを入

れてひと煮立ちさせ、さばを入れて中火で

煮る。（みそが焦げやすいので注意！） 

② さばに火が通ったら、最後にレモンをいれ

たら、できあがり！ 

（①の前に、事前になべの中でさばを焼いてく

と、くずれづらく、おいしく仕上がります） 


