
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
（毎月 19 日は食育の日）            横瀬町学校給食調理場 

学
がっ

校
こう

で食
た

べる給
きゅう

食
しょく

は、単
たん

なる昼
ひる

ごはんではなく、栄
えい

養
よう

バランスのとれた豊
ゆた

かな食
しょく

事
じ

を 

通
とお

して、健
けん

康
こう

に良
よ

い食
しょく

事
じ

のとり方
かた

、地
ち

域
いき

の産
さん

業
ぎょう

や食
しょく

文
ぶん

化
か

、食
た

べ物
もの

とそれに関
かか

わる人
ひと

への感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちなど、さまざまなことを学
まな

ぶための教
きょう

材
ざい

となるものです。このように、現
げん

在
ざい

ではさまざまな

教
きょう

育
いく

的
てき

効
こう

果
か

が期
き

待
たい

される学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

ですが、もともとは、おなかをすかせた子
こ

どもたちのために、学
がっ

校
こう

で昼
ひる

ごはんを提
てい

供
きょう

したことが始
はじ

まりでした。学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

がたどった歩
あゆ

みを見
み

てみましょう。 

日
に

本
ほん

の学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は、1889（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

）にある大
だい

督
とく

寺
じ

というお寺
てら

の中
なか

に建
た

てられた私
し

立
りつ

忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こう

で始
はじ

まったとされています。 

大
だい

督
とく

寺
じ

のお坊
ぼう

さんが家
いえ

々
いえ

を回
まわ

ってお経
きょう

を唱
とな

え、いただいた米
こめ

や野
や

菜
さい

、お金
かね

を使
つか

って、貧
まず

しい 

家
か

庭
てい

の子
こ

どもたちに食
しょく

事
じ

を用
よう

意
い

しました。その後
ご

、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は、子
こ

どもたちの栄
えい

養
よう

を改
かい

善
ぜん

 

するための方
ほう

法
ほう

として国
くに

から奨
しょう

励
れい

され、各
かく

地
ち

へ広
ひろ

まっていきましたが、戦
せん

争
そう

による食
しょく

料
りょう

不
ぶ

足
そく

の影
えい

響
きょう

で 

実
じっ

施
し

できなくなってしまいました。 

戦
せん

争
そう

が終
お

わり、子
こ

どもたちの栄
えい

養
よう

状
じょう

態
たい

の悪
あっ

化
か

が心
しん

配
ぱい

されたことから、1946（昭
しょう

和
わ

21）年
ねん

に、アメリカのLARA
ラ ラ

（アジア救
きゅう

援
えん

公
こう

認
にん

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、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

されました。当
とう

初
しょ

は給
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 12月
がつ

24日
か

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、1950（昭
しょう

和
わ

25）年
ねん

度
ど

からは冬
とう

季
き

休
きゅう

業
ぎょう

と重
かさ

ならない１月
がつ

24日
か

～30

日
にち

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。 

昭
しょう

和
わ

25年
ねん

に、 

アメリカから寄
き

贈
ぞう

 

された小
こ

麦
むぎ

粉
こ

でパンが 

作
つく

られ、「パン・ミル

ク・おかず」の完
かん

全
ぜん

 

給
きゅう

食
しょく

が始
はじ

まりました。 



     

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

                                                

 ご飯
  はん

を中心
ちゅうしん

とした和食
わしょく

の献立
こんだて

を基本
き ほ ん

に、郷土
きょうど

料理
りょうり

や行事食
ぎょうじしょく

、世界
せ か い

の多様
た よ う

な食
しょく

文化
ぶ ん か

への

理解
り か い

を深
ふか

めることを目的
もくてき

とし、さまざまな国
くに

の料理
りょうり

も取
と

り入
い

れています。そして、食事
しょくじ

の

提供
ていきょう

が目的
もくてき

だけではなく、栄養
えいよう

バランスや地域
ち い き

の食文化
ぶ ん か

、食べ物
た   も の

への感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

など、さ

まざまなことを学ぶ
ま な  

ための「生きた
い   

教材
きょうざい

」として活用
かつよう

するなど、「食育
しょくいく

」の役割
やくわり

も担
にな

ってい

ます。 

材料と分量（小学生４人分） 

小麦粉    １００ｇ 

水        適宜 

とり肉(小間)   ４０ｇ 

油揚げ      ２０ｇ    

人参       ２０ｇ 

長ねぎ      ３０ｇ 

大根       ４０ｇ 

白菜       ８０ｇ 

しょうゆ     ２５ｇ 

みりん       ４ｇ 

酒         ４ｇ 

だしパック     １ﾊﾟｯｸ 

(又は、かつお節)  ８ｇ) 

水        900cc 

和風だし(顆粒)   1ｇ 

作り方 

① 白菜は１cm幅、人参・大根はいちょう、長ねぎは小口、油揚げ

は拍子切りにします。 

② 鍋にだしパックと水を入れだしを取ります。(※1だしパックの商

品裏面参照)(※2かつお節でとる場合、鍋に湯を沸かし、かつお節

を入れ再沸騰したら火を止め、かつお節が沈んだら布やペーパー

で濾す。) 

③ だしを鍋に戻し火にかけ、肉と酒を入れ、肉に火が通ったら、人

参、大根を入れ煮ながら灰汁を取る。 

④ ②のだしをとっている時間や、③の野菜が柔らかくなるまでの時

間を利用し、すいとん種を作る。ボウルに小麦を入れ水を少しず

つ入れ、耳たぶ位の硬さにこねる。(水の目安量、５０㏄位) 

⑤ ③の鍋に、白菜、油揚げを入れ一煮立ちしたら、④のすいとん種

を一口大にちぎりながら平たく伸ばし、鍋に入れる。すいとん種

が浮き上がってくるまで煮る。(約５分位) 

⑥ 顆粒の和風だしと、調味料、長ねぎを入れ一煮立ちしたら、味を

見て、微調整したらできあがり。 

すいとん 

小昼飯と呼ばれている、農作業の合間

に食べられていた料理の１つ。 

1954（昭
しょう

和
わ

29）年
ねん

に「学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

法
ほう

」が公
こう

布
ふ

・施
し

行
こう

され、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は教
きょう

育
いく

活
かつ

動
どう

として実
じっ

施
し

されること

になりました。それから、時
じ

代
だい

の移
うつ

り変
か

わりとともに、子
こ

どもたちの食
しょく

生
せい

活
かつ

を取
と

り巻
ま

く環
かん

境
きょう

は大
おお

きく変
へん

化
か

し、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の内
ない

容
よう

も変
か

わっていきました。 

昭
しょう

和
わ

30年
ねん

代
だい

後
こう

半
はん

には脱
だっ

脂
し

 

粉
ふん

乳
にゅう

のミルクが 牛
ぎゅう

乳
にゅう

へと切
き

り替
か

わ

り、コッペパン以
い

外
がい

のパンやソフトめん 

など、主
しゅ

食
しょく

の種
しゅ

類
るい

が増
ふ

えていきまし

た。米
べい

飯
はん

が正
せい

式
しき

に導
どう

入
にゅう

されたのは 

昭
しょう

和
わ

51年
ねん

のことです。 


