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新年
しんねん

、あけましておめでとうございます。今年
こ と し

も、みなさんの心
こころ

と体
からだ

の栄養
えいよう

を満
み

たすおいし

い給食
きゅうしょく

を作
つく

っていきます。楽
たの

しみにしていてくださいね。 

 さて、1月 24日から 30日の１週間
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

」です。ふだん、何
なに

気
げ

なく食
た

べ

ている学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

について知
し

る良
よ

い機
き

会
かい

にしましょう。 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、戦争
せんそう

のために中断
ちゅうだん

されていました。戦争
せんそう

の後
あと

は

食
た

べ物
もの

が無
な

く、子
こ

どもたちの栄養
えいよう

状態
じょうたい

が悪化
あ っ か

してしまいました。

そのことから、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の必要性
ひつようせい

が叫
さけ

ばれるようになり、再開
さいかい

することになりました。 

１９４６年 12月 24日に、東京
とうきょう

都
と

、神奈川
か な が わ

県
けん

、千葉
ち ば

県
けん

から

実施
じ っ し

することになりました。また、同
おな

じ日
ひ

に東京
とうきょう

都内
と な い

の小学校
しょうがっこう

でLARA
ラ ラ

（アジア救援
きゅうえん

公認
こうにん

団体
だんたい

）からの給食用
きゅうしょくよう

物資
ぶ っ し

の贈呈式
ぞうていしき

が

行
おこな

われました。12月 24日が学校
がっこう

給食
きゅうしょく

感謝
かんしゃ

の日
ひ

と定
さだ

めていま

したが、冬休
ふゆやす

みと重
かさ

ならない 1月 24日から 30日までの間
あいだ

を

「学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」としました。 

 

給食
きゅうしょく

の懐
なつ

かしいメニューとして、脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

があります。脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

とは、牛乳
ぎゅうにゅう

から脂肪分
し ぼ う ぶ ん

をぬき取
と

り、乾燥
かんそう

させ、粉末
ふんまつ

にしたものです。成
せい

長期
ちょうき

に必要
ひつよう

なカル

シウムやたんぱく質
しつ

が多
おお

いです。 

脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

を水
みず

で溶
と

かした後
あと

、温
あたた

めて提
てい

供
きょう

されていました。当時
と う じ

は、その独
どく

特
とく

の匂
にお

いが苦
にが

手
て

、と感
かん

じる子
こ

どもが多
おお

かったそうです。 

現在
げんざい

の給食
きゅうしょく

は栄養
えいよう

バランスの整
ととの

った献立
こんだて

です。給食
きゅうしょく

では、地場
じ ば

産物
さんぶつ

や行事食
ぎょうじしょく

、郷土
きょうど

料理
りょうり

、世界
せ か い

の料理
りょうり

など、様々
さまざま

な料理
りょうり

を食
た

べて学
まな

ぶことが

できます。 

給食
きゅうしょく

はわたしたちの体
からだ

と心
こころ

の成長
せいちょう

を支
ささ

え、食
た

べることで食
しょく

の知識
ち し き

や

食事
しょくじ

のマナーが身
み

につきます。そして、食材
しょくざい

になる動物
どうぶつ

や植物
しょくぶつ

、食
しょく

に関
かか

わる人
ひと

たちへの感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちをもつことができる「生
い

きた教材
きょうざい

」です。

給食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

や役割
やくわり

について知
し

り、おいしくいただきましょう。 

令和７年度 １月号 

さいたま市立大戸小学校 給食室 

家庭数 

給 食 だ よ り 



「命
いのち

」をいただくということ 

給
きゅう

食
しょく

に関
かか

わる人
ひと

って、どんな人
ひと

？ 

給 食
きゅうしょく

で学
まな

べること、できることをふりかえろう 

 

 農家
の う か

の人
ひと

や畜産
ちくさん

にたずさわる人
ひと

、漁師
りょうし

さんや水産業
すいさんぎょう

にたずさわ

る人
ひと

、食材
しょくざい

を運
はこ

んできてくれるドライバーさん、栄養士
え い よ う し

さん、

調理員
ちょうりいん

さん、そして、給食
きゅうしょく

を配膳
はいぜん

する給食
きゅうしょく

当番
とうばん

さん。これらの

人
ひと

は、給食
きゅうしょく

を食
た

べるまでに関
かか

わる人
ひと

です。多
おお

くの人
ひと

の手
て

が関
かか

わっ

て、みなさんの給食
きゅうしょく

は作
つく

られています。感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを持
も

って、

給
きゅう

食
しょく

をいただけるといいですね。 

そして、忘
わす

れてはいけないお家
うち

での食事
しょくじ

です。ご飯
はん

を準備
じゅんび

して

くれる家
か

族
ぞく

にも、感
かん

謝
しゃ

の気
き

持ちを忘
わす

れずに伝
つた

えていきましょう。 

わたしたちが食
た

べている食
た

べ物
もの

は、どれも生
い

き物
もの

の命
いのち

をいただいて

いるものばかりです。食
た

べ物
もの

をいただくことや、料理
りょうり

を準備
じゅんび

してくれ

た人
ひと

に、感謝
かんしゃ

の気
き

持ちを込
こ

めて「いただきます」「ごちそうさまでした」

のあいさつをしましょう。 

そして、苦
にが

手
て

な食
た

べ物
もの

がある場
ば

合
あい

は一
ひと

口
くち

でも挑
ちょう

戦
せん

して、できるだけ

食
た

べるように努
ど

力
りょく

してみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



給 食
きゅうしょく

レシピ紹介
しょうかい

 

 

 

材料 分量（４人分） 切り方 作り方

マカロニ 25g

キャベツ 100g 短冊切り
きゅうり 50g 輪切り
ホールコーン（レ） 25g

★植物油 小さじ1と1/2

★穀物酢 小さじ1と1/2

★三温糖 小さじ1/2

★食塩 1g

★白こしょう 少々

★たまねぎ 15g みじん切り

マカロニサラダ

①マカロニを茹でて、冷ます。					

②野菜をそれぞれ茹でて、冷ます。				

③たまねぎ、調味料を合わせて加熱し、冷ます。				

④①と②を③で和える。

ポイント やってみよう

給食では、マカロニの形を変

えて提供することがあります。

写真は「ファルファッレ」とい

う、りぼんの形をしたマカロニ

を使いました。他にも、「シェ

ル（貝）」や、「ホイール

（車輪）」など、形は様々

です。お好みに合わせて変

えてください。

レベル１

野菜をあらってみよう

レベル２

野菜を切ってみよう

レベル３

野菜をゆでてみよう

 

 

※給食
きゅうしょく

は衛生
えいせい

管理
か ん り

の関係
かんけい

で、サラダで使
つか

う野
や

菜
さい

もすべて食材
しょくざい

を加熱
か ね つ

と冷却
れいきゃく

しています。 

※レシピ写真
しゃしん

は、中央区
ちゅうおうく

の小学校
しょうがっこう

で提供
ていきょう

した給食
きゅうしょく

写真
しゃしん

の場合
ば あ い

もあります。 

材料（4人分） 分量（４人分） 切り方 作り方

・根深ねぎ 25g みじん切り

・にんにく 2.5g みじん切り

・しょうが 2.5g みじん切り

・しょうゆ 大さじ１

・三温糖 大さじ１と１／２

・穀物酢 大さじ１と１／３

薬味
やくみ

ソース

①しょうゆで三温糖を煮溶かす。

②にんにく、しょうが、ねぎを入れて煮立てる。

③お酢を加える。

※揚げた魚や肉、揚げだし豆腐にかける。

ポイント やってみよう

香味野菜のよい香りがする

ソースです。ごはんによく合う

味です。給食では、でん粉

を付けて揚げた白身魚や、

揚げ出し豆腐などにかけて

提供しています。

レベル１

野菜を洗ってみよう！

レベル２

野菜を切ってみよう

レベル３

具をいためてみよう

可能な場合写真を入れる。
この写真を完成したレシピの写真に置き換えるには、写真

を右クリックし、[図の変更] をクリックします。その後、写真

の場所に移動して選択し、[挿入] をクリックします。

ヒントを削除するには、境界をクリックして選択し、Del キー

を押します。

説明と子どもがやるときに、できること

１月の給食では、揚げたとり肉に薬味ソ

ースをかけて、「ユーリンチー」として提

供します。 


