
 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 
１月２４日から 30日までは「全国学校給食週間」です。 

日本の給食のル-ツは明治時代にまでさかのぼります。そして戦後，新しいスタ-トを 

切って現在に至ります。およそ 130年にもわたるあゆみには，時代を超えて子どもたち 

の健康と幸せを願ってきた多くの人々の思いがあります。給食の歴史を振り返ってみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校給食の意義や役割に
ついての理解と関心を深
め，学校給食のより一層の
充実と発展を図ることを目
的に行われています。 

令和７年1月号 

一 条 中 学 校 

学校給食週間 ～ 学校給食の歴史を知ろう ～ 

 昭和２０（１９４５）年，戦争が終わったばかりの日本では食糧が不足し，栄養不足の
こどもたちがたくさんいました。給食も戦争で中断されたままでした。 

 その頃の小学６年生の体は，今の小学４年生くらいの大きさだったといいます。 

 この日本の様子を見て，外国から食べ物の援助がたくさん送られてきました。 
こうして昭和２１（１９４６）年１２月２４日，学校給食が再び始まりました。 

 １２月２４日は学校が冬休みなので，１か月遅らせた１月２４日から「全国学校給食
週間」が行われます。給食に感謝し，その意義と役割を再確認する１週間です。 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
   
 
 
 
 

 

 

 

 
この食育だよりは，一条中学校のホームページ ＞ 各種たより ＞ 食育だより からも見られます。 

寒い冬も 
牛乳や乳製品をとろう！ 

  牛乳・乳製品は，骨や歯のお

もな構成成分である『カルシウ

ム』を多く含んでいて，成長期

のみなさんにとって，積極的に

摂りたい食品です。 

 しかし，冬は気温が低いため

か消費量が少なくなる傾向が

あります。 

牛乳のもとになる生乳は，子

牛を産んだ母牛からしぼるの

で，急に生産量を増やしたり，

減らしたりできません。 

  冬休みに入ると，給食での牛

乳消費がなくなるため，さらに

消費量が少なくなるそうです。 

冬休み中は給食で牛乳を飲

めません。ぜひ，家庭で，牛乳を

温めて飲んだり，ホワイトシチュ

ーなどの料理に使ったり，チー

ズやヨーグルトを食べたりして，

積極的に牛乳・乳製品を摂るよ   

うにしましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

腸管出血性大腸菌O157 
ノロウイルスなど 

食中毒に気をつけよう！ 

  腸管出血性大腸菌Ｏ１５７は，

牛など家畜の糞便中に時々見

つかります。家畜に症状は出

ず，見た目でもわかりません。

生肉や加熱が不十分な肉など

を食べ，人に感染するとまったく

症状がないものから，腹痛，下

痢，血便，死にいたるものまで

はばがあります。よく加熱をし，

生肉に触れた手や器具はよく

洗い，消毒することで防げます。 

また，ノロウイルスは二枚貝

から感染することの多い食中毒

です。感染すると，腹痛や吐き

気，嘔吐，下痢，発熱などの症

状を起こします。二枚貝を食べ

なくても，ノロウイルスが付着し

た手で口を触ったりしても感染

します。外出後やトイレの後，食

事の前には石鹸を使ってしっか

り手を洗いましょう。 



 

 

今月も引き続き生徒の献立を給食用にアレンジして実際の給食でいただきます。 

「サバカレー(材料手配の都合によりツナカレー)」や「れんこんのごまあえ」，ブロッコリーも 

入った「シチュー」など，はじめて給食で出る料理ばかりです。お楽しみに。  
 

 

宇都宮には，「昔，天然痘が流行った時に，黄色いふなが市中心部の田川で 

釣れ，病人がその身を食べたところ治癒した。」という伝説があります。そのため， 

病気除けとして黄ぶなの形をした物を毎年新年に神に供えるようになったそうです。 

宮っこランチ【冬】は黄ぶなにちなんだ献立で，郷土料理の｢かんぴょうの卵とじ汁」 

に黄ぶなの郷土玩具の赤・黄・緑の具材，ゼリーは黄ぶなにちなんで黄色い色をした 

宇都宮産のゆずのゼリーです。今年１年健康に過ごしていきましょう。 

 

 

トマトは，世界中に１０,０００種類以上あります。色は，赤・ピンク・紫・茶・黄・オレンジ 

・緑，しましま模様もあります。一般的な大玉トマトは，200ｇくらいですが，５ｍｍくらい 

のマイクロミニトマトから，２５㎝ ５ｋｇ以上あるトマトもあるそうです。形も細長いものや 

かぼちゃのような形のものもあります。 

  今月は，大玉トマトを「トマトシチュー」にします。細長い水煮のトマトも使っています。 

 
 

給食のみそを作っている「青源味噌」の協力で，7/8に前期給食委員が麹と塩を 

混ぜて，手で大豆をつぶすところからみそを仕込みました。 

 

 

 

 

 

 

 

  ７月に仕込んで，約６か月経ち，熟成した味噌を使った料理を学校給食週間の給食に 

使います。料理も前期給食委員がこのみそを使って食べたい料理を考えました。  
  ２４日:鶏肉のみそからあげ，２７日:みそちゃんぽん,２８日:豚肉となすのみそいため 

  ２９日:メンチカツ（みそだれ），３０日のトマトシチューにも隠し味で入れます。 

1/２1 宮っこランチ【冬】 ～黄ぶなにちなんで健康になろう献立～ 

1/３０  宇都宮市産 ト マ ト 給 食 

1/24-30 学校給食週間 前期給食委員会仕込みみそ使用料理 

１/ ８ ．１６ ．２０  
家庭科で２年生が考えた給食献立 


