
 

                        

 

 

3学期
が っ き

がはじまり、それぞれ掲
かか

げた目標
もくひょう

に向
む

かってがんばっていますね。 

健
すこ

やかな体
からだ

と心
こころ

で新
あたら

しい年
とし

もすくすく成長
せいちょう

してほしいと思
おも

います。 

寒
さむ

い時期
じ き

ですが、体
からだ

を動
うご

かして、よく食
た

べ、夜
よる

は早
はや

めに寝
ね

るようにしましょう。 

 

 

 

明治
め い じ

時代
じ だ い

に山形県
やまがたけん

の忠
ちゅう

愛
あい

小学校
しょうがっこう

ではじまった学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

ですが、戦争
せんそう

で続
つづ

けていくこと

ができなくなり、戦後
せ ん ご

、子どもたちの命
いのち

を守
まも

るために、再
ふたた

び学校給 食
きゅうしょく

がはじまりました。 

これを記念
き ね ん

して、毎年
まいとし

、学校給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

には、郷土食
きょうどしょく

や特
とく

産品
さんひん

など自分
じ ぶ ん

の住
す

んでいる地域
ち い き

の

食
しょく

文化
ぶ ん か

を知
し

り、食
た

べ物
もの

や食
た

べるまでに関
かか

わるすべての人たちへ感謝
かんしゃ

する一週間
いっしゅうかん

となってい

ます。 

  

 

 

 

 

     

 

 

 

令和６年 竜王小学校 

給食室 

揚げ出し豆腐の肉みそあんかけ Let’s cook! 

材料 （４人分） 

絹ごし豆腐（小さいサイズ）   

２丁（３００ｇぐらい） 

かたくり粉 適宜 

揚げ油 

 

 A 

サラダ油    小さじ１ 

ねぎ      5 ㎝ 

豚ひき肉    ８０ｇ 

おろししょうが 少々 

酒       小さじ１ 

水       ６０ｍL 

和風だし    少々 

みりん     小さじ２ 

酒       小さじ１ 

さとう     大さじ１ 

しょうゆ    小さじ１ 

みそ      小さじ２ 

水溶きかたくり粉 少々 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

のはじまり～明治
め い じ

・大正
たいしょう

・昭和
しょうわ

初期
し ょ き

～ 

明治
め い じ

22（1889）年 

山形県
やまがたけん

鶴岡市
つるおかし

で、当時
と う じ

、お弁当
べんとう

を持
も

ってこられない子
こ

ども

たちのために昼 食
ちゅうしょく

を出
だ

したのが学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

のはじまり

と言
い

われています。 

（おにぎり・焼
や

き魚
ざかな

・つけもの） 

海外
かいがい

からの給 食
きゅうしょく

物資
ぶ っ し

贈呈式
ぞうていしき

の様子
よ う す

 

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の再開
さいかい

～終戦
しゅうせん

と戦後
せ ん ご

の経済
けいざい

復興
ふっこう

～ 

昭和
しょうわ

22（1947）年 

（脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

とみそ汁
しる

） 

スキムミルクはお湯
ゆ

で 

といて配
くば

られました。 

昭和５２（1９７７）年  

カレーライス登場
とうじょう

！給 食
きゅうしょく

でごはんが出
だ

されるようになりました。 

いろいろな食材
しょくざい

を使
つか

った「栄養
えいよう

バランスのよい、おいしい給 食
きゅうしょく

」になりました。郷土
きょうど

料
りょう

理
り

、

外国
がいこく

の料理
りょうり

、行事食
ぎょうじしょく

や地元
じ も と

の特
とく

産品
さんひん

を取
と

り入
い

れたメニューも出
で

るようになりました。 

一方
いっぽう

、食生活
しょくせいかつ

の乱
みだ

れによる生活
せいかつ

習 慣 病
しゅうかんびょう

や偏食
へんしょく

、食
しょく

の安全
あんぜん

など、食生活
しょくせいかつ

の大切
たいせつ

さを伝
つた

え

る重要
じゅうよう

な役割
やくわり

も担
にな

うようになってきています。 

肉
み
そ 

下
味 

作り方 

① 豆腐は4等分に切り、水気をとる。 

② かたくり粉をまぶし、180℃の油で揚げる。 

 
肉みそをつくる 

①鍋にサラダ油を入れてみじん切りにしたねぎを

炒める。 

②下味をつけた豚ひき肉を入れて、炒める。 

③火が通ってぽろぽろになったら、水と A の調味

料を入れる。 

④味をみて、水溶きかたくり粉でとろみをつける。

＊揚げた豆腐にかけて出来上がり！ 

平成
へいせい

・令和
れ い わ

の給食
きゅうしょく

～食育
しょくいく

の大切
たいせつ

さを伝
つた

える

～ 

昭和2７（1９５２）年 くじらの竜田
た つ た

揚
あ

げ登場
とうじょう

！ 

（コッペパン 脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

 くじらの竜田
た つ た

揚
あ

げ 千
せん

切
ぎ

りキャベツ ジャム） 

昭和４０（1９６５）年 脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

から牛 乳
ぎゅうにゅう

へ変
か

わりました！ 

（ソフトめんのカレーあんかけ 牛 乳
ぎゅうにゅう

 甘
あま

酢
ず

あえ 黄桃
おうとう

 チーズ） 

戦争
せんそう

で食
た

べ物
もの

が不足
ふ そ く

し、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

を続
つづ

けていくこと

ができなくなりました。 

（すいとんやいもなどしか食
た

べられなくなりました） 


