
 

  

 

今年
ことし

も、子供
こども

たちの心
こころ

と体
からだ

の健康
けんこう

づくりのために、安全
あんぜん

でおいしくて魅力
みりょく

のある給
きゅう

食
しょく

を

作
つく

りたいと思
おも

います。よろしくお願
ねが

いします。 

 

○調理員
ちょうりいん

さんは毎日
まいにち

、衛生
えいせい

面
めん

に気
き

をつけながら、 

給食
きゅうしょく

を作
つく

っています。 
 

身支度
み じ た く

をきちんとして 

3
３

分
ぷん

間
かん

､
、

手
て

や腕
うで

を洗
あら

いま 

す。野
や

菜
さい

は、虫
むし

や異物
い ぶ つ

 

がないか確認
かくにん

しながら、 

大
おお

きな水
すい

槽
そう

を使
つか

って、 

３～４回
かい

洗
あら

います。 

 

  

 

 

 

 

 

○たくさんの人
ひと

たちのおかげ 「ごちそうさまでした」 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1月
がつ

24日
か

から30日
にち

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
きゅうしょく

の歴史
れきし

を知
し

り、命
いのち

あるものをいただく感謝
かんしゃ

の心
こころ

、作
つく

り手
て

や、給
きゅう

食
しょく

当
とう

番
ばん

の配
はい

食
しょく

・配
はい

膳
ぜん

・後
あと

かたづけに対
たい

して、感
かん

謝
しゃ

する心
こころ

を持
も

ちましょう。 

回転
かいてん

釜
かま

やコンベクションオーブン､

炊
すい

飯
はん

器
き

などを使
つか

い､毎日
まいにち

1,330食
しょく

作
つく

ります。衛
えい

生
せい

面
めん

や食
しょく

物
もつ

アレルギー

のことを考
かんが

えたり､きちんと火
ひ

が

通
とお

ったかどうか料
りょう

理
り

ごとに温
おん

度
ど

を

計
はか

り記
き

録
ろく

をとるなどしています。 

他
ほか

にも、料理
りょうり

ごとに気
き

をつけなければならない衛生面
えいせいめん

のポイントや確
かく

認
にん

することが多
おお

く

て大
たい

変
へん

な仕事
し ご と

ですが、それをきちんと守
まも

りながら、安
あん

全
ぜん

安心
あんしん

でおいしい給
きゅう

食
しょく

を毎日
まいにち

作
つく

っ

ています。調
ちょう

理
り

員
いん

さんに会
あ

ったら、声
こえ

をかけてくださいね。 

◎食
た

べ物
もの

の命
いのち

に感
かん

謝
しゃ

して 

「いただきます」 

わたしたちが生
い

きて

いられるのは､食
た

べ物
もの

となる動
どう

物
ぶつ

や植
しょく

物
ぶつ

の 

命
いのち

をいただいているおかげで

す。その大切
たいせつ

な命
いのち

に感謝
かんしゃ

の気
き

持
も

ちを込
こ

めて、食事
しょくじ

の前
まえ

に｢い

ただきます｣と言
い

いましょう。 

毎月 19日は食育の日 

食育だより 

令和 6 年 1 月 16 日 

船橋市立坪井小学校 

文責:栄養教諭 土屋明美  

給
きゅう

食
しょく

が出
で

来
き

上
あ

がるまでには、

調
ちょう

理
り

員
いん

さんのほかに、農
のう

家
か

の人
ひと

や

漁
りょう

師
し

さん、運
うん

送
そう

する人
ひと

、食
しょく

品
ひん

を作
つく

る人
ひと

など多
おお

くの人
ひと

たちが関
かか

わっ

ています。多
おお

くの人
ひと

たちのおかげ

でこうして食
た

べられることに感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを込
こ

めて「ごちそうさ

までした」と言
い

いましょう。 



 

 

 

 

明治
め い じ

22年
ね ん

(1889年
ね ん

) 

山形県
や ま が た け ん

鶴岡市
つ る お か し

にあった忠
ちゅう

愛
あ い

小学校
しょうがっこう

で、お弁
べ ん

当
と う

を持
も

ってこられない貧
ま ず

しい 

家庭
か て い

の子供
こ ど も

たちのために昼
ちゅう

食
しょく

を出
だ

したのが、日本
にほん

の学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の始
はじ

まり 

です。その後
ご

、全国
ぜ ん こ く

各地
か く ち

で給食
きゅうしょく

が実施
じ っ し

されていましたが、太平洋
た い へ い よ う

戦争
せ ん そ う

が始
は じ

まると、物
ぶ っ

資
し

が足
た

りな

くなり、中
ちゅう

断
だ ん

することになりました。 

 

昭和
し ょ う わ

21年
ね ん

(1946年
ね ん

)12月
が つ

24日
に ち

 

            戦
せ ん

後
ご

、子
こ

供
ど も

たちは食
た

べるものがなく、やせ細
ほ そ

ってしまい（当時
と う じ

の 6年生
ね ん せ い

 

の体
からだ

は今
い ま

の 4年生
ね ん せ い

ぐらいの体
からだ

でした）、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 

うになりました。アメリカの援助
え ん じ ょ

団体
だ ん た い

ララから物資
ぶ っ し

が贈
お く

られ、昭和
し ょ う わ

22年
ね ん

 

(1947年
ね ん

)1月
が つ

より、都市部
と し ぶ

の小学校
しょうがっこう

を中心
ちゅうしん

に学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

が再開
さ い か い

されました。 

(この時
と き

船橋
ふ な ば し

では、船橋
ふ な ば し

小学校
しょうがっこう

、宮本
み や も と

小学校
しょうがっこう

、海神
か い じ ん

小学校
しょうがっこう

、葛飾
か つ し か

小学校
しょうがっこう

、八
や

 

栄
さかえ

小学校
しょうがっこう

、高根
た か ね

小学校
しょうがっこう

、法典
ほ う て ん

小学校
しょうがっこう

、塚田
つ か だ

小学校
しょうがっこう

、三咲
み さ き

小学校
しょうがっこう

の 9校
こ う

で給湯室
きゅうとうしつ

や用務員室
よ う む い ん し つ

を調
ちょう

理
り

場
じょう

として給食
きゅうしょく

が実施
じ っ し

されました)。 この日
ひ

を「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

めました。その後
ご

、ユ

ニセフなどからも脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

などが贈
お く

られました。 

 

昭和
し ょ う わ

25年
ね ん

(1950年
ね ん

) 

ララやユニセフ等
な ど

から給食用
きゅうしょくよう

物資
ぶ っ し

が贈
お く

られたことへの感
か ん

謝
し ゃ

 

の気
き

持
も

ちを表
あらわ

すともに、学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

が戦
せ ん

後
ご

再
さ い

開
か い

された意
い

義
ぎ

を 

考
かんが

え、冬
ふ ゆ

休
や す

みと重
か さ

ならないよう、１か月
げ つ

遅
お く

らせた 1月
が つ

24日
か

か 

ら 1週間
しゅうかん

を「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

」としました。 

 

昭和
し ょ う わ

29年
ね ん

(1954年
ね ん

) 

学校
が っ こ う

給食法
きゅうしょくほう

が制定
せ い て い

され、学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

は教育
きょういく

活動
か つ ど う

の 1 つに位置
い ち

づけられ、日本
に ほ ん

の子
こ

供
ど も

たちの健
す こ

や

かな成
せ い

長
ちょう

を支
さ さ

え続
つ づ

けています。 

 

 

 

        

 

 

 

平成
へ い せ い

17年
ね ん

(2005年
ね ん

) 

食育
しょくいく

基本法
き ほ ん ほ う

が制定
せ い て い

されました。 

食
しょく

は、知育
ち い く

・徳育
と く い く

・体育
た い い く

の基礎
き そ

となり、

生
い

きる力
ちから

を育
はぐく

むもので、食
しょく

を社会
し ゃ か い

全体
ぜ ん た い

の

問題
も ん だ い

として扱
あつか

うことをうたっています。

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

も食育
しょくいく

推進
す い し ん

の中心的
ちゅうしんてき

な役割
や く わ り

を担
に な

っています。 

◎学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

◎ 
 

 

 

 

最
さい

初
しょ

に出
だ

された給
きゅう

食
しょく

 

握
にぎ

り飯
めし

と塩
しお

鮭
ざけ

、漬
つけ

物
もの

 

 

 

 

 

昭和
しょうわ

20年
ねん

頃
ごろ

  

外国
がいこく

の支援
し え ん

物資
ぶ っ し

が多
おお

い   

みそ汁
しる

と脱脂
だっし

粉乳
ふんにゅう

 

昭和
しょうわ

27年
ねん

頃
ごろ

 パンとミルクの給
きゅう

食
しょく

スタイル 

                 

                    コッペパン 脱脂
だっし

粉乳
ふんにゅう

  

            鯨
くじら

肉
にく

の竜田
たつた

揚
あ

げ  

               千
せん

キャベツ ジャム 

昭和
しょうわ

40年
ねん

頃
ごろ

 ソフト麺
めん

の登場
とうじょう

 

                          ソフト麺
めん

カレーあんかけ  

             牛
ぎゅう

乳
にゅう

 甘
あま

酢
ず

和
あ

え  

           果
くだ

物
もの

（黄
おう

桃
とう

）  

            個
こ

包
ほう

装
そう

のチーズ 

 

                    昭和
しょうわ

52年
ねん

頃
ごろ

 米飯
べいはん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

                      カレーライス 牛 乳
ぎゅうにゅう

  

         塩
しお

もみ スープ 

                果物
くだもの

（バナナ）  

今
いま

の給食
きゅうしょく

  

             地場
じ ば

産物
さんぶつ

を活用
かつよう

した様々
さまざま

な献立
こんだて

､ 

            和食
わしょく

を中心
ちゅうしん

とした食
しょく

文化
ぶ ん か

の伝承
でんしょう

                                    

             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。        

 

乳製品
にゅうせいひん

が家庭
かてい

に普及
ふきゅう

するきっかけになりました。 



給食
きゅうしょく

クイズ 

第
だい

１問
もん

 調理員
ちょうりいん

さんは、いろいろな色
いろ

のエプロンをして給食
きゅうしょく

を作
つく

っています。 

なぜでしょう？ 

     ① 作業
さぎょう

ごとに色
いろ

をかえているため 

     ② 調
ちょう

理
り

員
いん

さんを見
み

分
わ

けるため 

           ③ 好
す

きな色
いろ

で作業
さぎょう

をできるようにするため 

 

第
だい

２問
もん

 食
た

べる分
ぶん

以
い

外
がい

に給
きゅう

食
しょく

を２週
しゅう

間
かん

冷
れい

凍
とう

庫
こ

で保
ほ

存
ぞん

する理
り

由
ゆう

は？ 

     ① 問
もん

題
だい

が起
お

きた時
とき

に調
しら

べるため 

     ② 非常時
ひじょうじ

の食 料
しょくりょう

にするため 

     ③ 捨
す

てるのはもったいないため 

 

第
だい

３問
もん

 食
しょく

中
ちゅう

毒
どく

などを防
ふせ

ぐためにしていることは？ 

     ① 給
きゅう

食
しょく

時
じ

間
かん

の前
まえ

に責
せき

任
にん

者
しゃ

が給
きゅう

食
しょく

を食
た

べている。 

     ② 毎
まい

日
にち

調
ちょう

理
り

員
いん

さんの体
たい

調
ちょう

をチェックしている。 

     ③ サラダに使
つか

う野
や

菜
さい

も加
か

熱
ねつ

している。 

 

答
こた

え 第
だい

１問
もん

 ① 調理員
ちょうりいん

さんのエプロンは、作業
さぎょう

ごとに色
いろ

分
わ

けされています。違
ちが

う作
さ

業
ぎょう

をする時
とき

は 

エプロンをかえるきまりがあります。 

       第
だい

２問
もん

 ① 万
まん

が一
いち

、食中毒
しょくちゅうどく

などが起
お

きた時
とき

に、給
きゅう

食
しょく

に問
もん

題
だい

がなかったかを調
しら

べるため、 

材
ざい

料
りょう

とできあがった給
きゅう

食
しょく

を２週
しゅう

間
かん

、冷
れい

凍
とう

庫
こ

で保
ほ

存
ぞん

しています。 

    第
だい

３問
もん

 ①②③ 給
きゅう

食
しょく

に細
さい

菌
きん

やウイルスを入
い

れないために、調
ちょう

理
り

員
いん

さんは、毎
まい

日
にち

、けがや

熱
ねつ

がないか、おなかをこわしていないかなどをチェックします。また、生
なま

の食
しょく

材
ざい

から細
さい

菌
きん

やウイルスを入
い

れないために、サラダ用
よう

の野
や

菜
さい

もゆでてから使
つか

います。で

きあがった給 食
きゅうしょく

は、子供
こ ど も

たちが食
た

べる３０分
ふん

前
まえ

までに責任
せきにん

者
しゃ

（校
こう

長
ちょう

先
せん

生
せい

など）

が食
た

べて、安
あん

全
ぜん

を確
たし

かめています。 
         

 

お家の方へ 

子供たちの食生活を取り巻く環境が大きく変化し、食塩のとり過ぎ、 

偏った栄養摂取、肥満傾向や若い女性のやせなど、健康状態について 

懸念される点が多くみられる今、学校給食は、子供たちが食に関する 

正しい知識と望ましい食習慣を身に付けるために、重要な役割を果た 

しています。 

 そして学校給食は学校で行う教育の 1 つに位置付けられ、健康の保持増進だけでなく、

将来、健康的で望ましい食生活を送るための手本となり、また、学校での学びを深める 

ための生きた教材としての活用も積極的に行われています。みんなで協力し助け合うこ

との大切さを学び、自然の恵みや人々のはたらきに感謝し、ふるさとやさまざまな地域

の食文化を理解して未来に伝える、そして食を通して社会をよくするといった目標が現

在、学校給食には課せられています。子供たちの健やかな体と豊かな心を育むための力

となれるように日々努力を続けています。                    

 

 



 
小松菜のツナ和え 

＜材料＞ (5人分) 

まぐろ缶詰  60ｇ 

小松菜    150ｇ 

もやし     180ｇ 

しょうゆ 小さじ 1 

にんじん     15ｇ 

白ごま   小さじ 2 

しょうゆ 小さじ 2 

小松菜チャーハン 

＜材料＞ (5人分) 

小松菜    150ｇ 

ねぎ      1本 

ちりめんじゃこ  50ｇ 

サラダ油    大さじ 4 

A 塩、こしょう 少  々

   酒       大さじ 1 

  しょうゆ 大さじ 1 

ご飯    茶わん 5杯分 

削り節      1パック 

＜作り方＞  

1. 小松菜とねぎは、洗

ってみじん切りにす

る。 

2.フライパンにサラダ

油を熱し、ねぎを入

れて炒め、香りが出

てきたらちりめんじ

ゃこと小松菜を加え

て炒める。 

3.ご飯を加えて炒め、A

を加えて調味し、削

り節を混ぜる。 

 

＜作り方＞  

1. 小松菜はゆでて 2 ㎝

に切り、もやしはゆ

で、それぞれしょう

ゆをふりかけてお

く。にんじんは千切

りにしてゆで、ごま

は炒っておく。まぐ

ろ缶詰はほぐしてお

く。 

2.食べる直前に①をあ

える。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

千葉県
ち ば け ん

の小松菜
こ ま つ な

の

産出
さんしゅつ

額
がく

は全国
ぜんこく

で第

７位で、船橋市
ふなばしし

は、

千葉市
ち ば し

に次
つ

ぐ、県内
けんない

第
だい

2位
い

の生産量
せいさんりょう

です。小松菜
こ ま つ な

は１年
ねん

中
じゅう

つくられていますが、一番
いちばん

甘み
あ ま み

があっておいしいのは冬
ふゆ

で、霜
しも

のあたった小松
こ ま つ

菜
な

は最高
さいこう

です。 

カロテンやビタミンＣ、カルシウム、鉄
てつ

、カリウム、食物
しょくもつ

せんいが多
おお

く、カルシウムは

ほうれん草
そう

の3.5倍
ばい

もあります。くせがないので、あえものや炒
いた

め物
もの

、汁
しる

の実
み

などにするとおい

しい小松菜
こ ま つ な

は、毎日
まいにち

、いろいろな献立
こんだて

に使
つか

われています。保存
ほぞん

する時
とき

は、濡
ぬ

らした新
しん

聞
ぶん

紙
し

に包
つつ

ん

でポリ袋
ぶくろ

に入
い

れ、冷蔵庫
れいぞうこ

で立
た

てた状
じょう

態
たい

で保
ほ

存
ぞん

します。 

 

 

 
           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★小松菜チャーハンに卵を加えてもおいしいです。 

★小松菜のツナ和えに、 

・刻んだのりを加えて「磯香和え」に。 

  ・マヨネーズで和えて「ごまマヨネーズ和え」に。 

★豚肉、卵と炒めてもおいしいです。            出展：食育フォーラム 健学社 

給食ニュース(少年写真新聞社)2022年1月28日発行 

１月
がつ

の船橋産食材
ふなばしさんしょくざい

より 小松菜
こ ま つ な

 

◎知ろう、食べよう、船橋産の旬の食材 
船橋産の農水産物を学校給食で使用することで、地域の農産物や 

水産物についての理解を深め、「ふるさと船橋」への思いを育むという目的で、船橋産

の食材を活用しています。毎日の給食に、船橋市でとれた旬の（船橋市場への入荷量

が多い）農産物や、船橋漁港に水揚げされた海産物を、可能な限り使用します。 

◎船橋市ホームページ>子ども・教育>学校生活>給食に、船橋産食材をご家庭で

も手軽に味わえる学校給食レシピを掲載していますので、ご覧ください。 

 

 

 

 

作り方教えて！『小松菜を使って』 


