
戦
せん

争
そう

が終
お

わっても食
しょく

料
りょう

不
ぶ

足
そく

は続
つづ

き、子
こ

どもたちの栄
えい

養
よう

状
じょう

態
たい

が心
しん

配
ぱい

されたことから、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の再
さい

開
かい

を求
もと

める声
こえ

が高
たか

まりました。 

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

）から贈
おく

られた物
ぶっ

資
し

を使
つか

い、

昭
しょう

和
わ

22（1947）年
ねん

１月
がつ

に給
きゅう

食
しょく

が再
さい

開
かい

しました。 
 

 

 

                                    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 あけましておめでとうございます。冬
ふゆ

休
やす

み中
ちゅう

は、日
に

本
ほん

の伝
でん

統
とう

文
ぶん

化
か

に触
ふ

れる機
き

会
かい

も

多
おお

かったのではないでしょうか。正
しょう

月
がつ

料
りょう

理
り

には、豊
ほう

作
さく

や無
む

病
びょう

息
そく

災
さい

などの願
ねが

いが込
こ

められていますが、昔
むかし

も今
いま

も、その願
ねが

いは変
か

わらないことを実
じっ

感
かん

します。 

さて、今
いま

の学
がく

年
ねん

やクラスで給
きゅう

食
しょく

を食
た

べるのもあとわずかです。給
きゅう

食
しょく

時
じ

間
かん

を気
き

持
も

ちよく過
す

ごせるように、今
こ

年
とし

の干支
え と

である「たつ（辰
たつ

）」にちなみ、一
ひと

人
り

一
ひと

人
り

が給
きゅう

食
しょく

の「たつ（達
たつ

）」人
じん

を目
め

指
ざ

してみませんか？ 

 

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の起
き

源
げん

は、明
めい

治
じ

22（1889）年
ねん

にさかのぼります。山
やま

形
がた

県
けん

の大
だい

督
とく

寺
じ

というお寺
てら

の中
なか

にあった小
しょう

学
がっ

校
こう

で、お弁
べん

当
とう

を持
も

ってこられ

ない子
こ

どもたちに、昼
ちゅう

食
しょく

を無
む

償
しょう

で提
てい

供
きょう

したことが始
はじ

まりとされてい

ます。その後
ご

、全
ぜん

国
こく

へと広
ひろ

がりましたが、戦
せん

争
そう

による食
しょく

料
りょう

不
ぶ

足
そく

などの

影
えい

響
きょう

で中
ちゅう

断
だん

されてしまいました。 
 

脱
だっ

脂
し

粉
ふん

乳
にゅう

や缶
かん

詰
づめ

な

どの物
ぶっ

資
し

を使
つか

って 

給
きゅう

食
しょく

が 

作
つく

られ 

ました。 

 

 

★昭
しょう

和
わ

21（1946）年
ねん

12月
がつ

24日
か

に物
ぶっ

資
し

の贈
ぞう

呈
てい

式
しき

が行
おこな

われたこ

とから、この日
ひ

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、冬
ふゆ

休
やす

み

と重
かさ

なるため、昭
しょう

和
わ

25（1950）年
ねん

度
ど

からは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

29（1954）年
ねん

に「学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

法
ほう

」が成
せい

立
りつ

し、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の実
じっ

施
し

体
たい

制
せい

が法
ほう

的
てき

に整
ととの

い、教
きょう

育
いく

活
かつ

動
どう

として位
い

置
ち

づけられるよう

になりました。 

 

アメリカから寄
き

贈
ぞう

された小
こ

麦
むぎ

粉
こ

を使
つか

って、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。 
 

パンの種
しゅ

類
るい

が増
ふ

え、めん類
るい

も提
てい

供
きょう

されるように

なりました。脱
だっ

脂
し

粉
ふん

乳
にゅう

のミルクは

牛
ぎゅう

乳
にゅう

へと切
き

り替
か

わりました。 
 

給
きゅう

食
しょく

の主
しゅ

食
しょく

は

パンが中
ちゅう

心
しん

でし

たが、昭
しょう

和
わ

51年
ねん

に米
べい

飯
はん

が正
せい

式
しき

に導
どう

入
にゅう

され、献立
こんだて

の

内容
ないよう

も豊
ゆた

かになっ

ていきました。 
 

＜材 料
ざいりょう

 4人分
にんぶん

＞ 

・ 魚
さかな

（しいら・さばなど） 

・酒
さけ

…★               

・しょうゆ…★  下味
したあじ

          

・しょうが…★       

・片栗
かたくり

粉
こ

            

・揚
あ

げ 油
あぶら

 

 
①しょうがはすりおろし、葉

は

ねぎは小
こ

口
ぐち

切
ぎ

りにする。 

②魚に下味
したあじ

をつける。 

③汁気
し る け

を切
き

り、片栗
かたくり

粉
こ

をまぶして揚
あ

げる。 

④ねぎをごま油
あぶら

で炒
いた

めて、しょうゆ、砂糖
さ と う

、酢
す

、水
みず

をいれてさっと煮
に

る。 

⑤揚
あ

げた魚
さかな

にねぎソースを絡
から

めて完
かん

成
せい

。 

50g×4切
きれ

 

小
こ

さじ１ 

小
こ

さじ１ 

1/3片
へん

 

大
おお

さじ３ 

適 量
てきりょう

 

・こいくちしょうゆ     

・砂糖
さとう

           

・酢
す

       

・水
みず

  

・ごま 油
あぶら

  

・葉
は

ねぎ  

・すりごま        

小
こ

さじ２ 

小
こ

さじ 2と 1/2 

小
こ

さじ１ 

小
こ

さじ１と 1/2 

小
こ

さじ１/2 

お好
この

み 量
りょう

 

大
おお

さじ１ 

 

●給食
きゅうしょく

のレシピ紹介
しょうかい

～魚
さかな

のからあげねぎソースかけ

～ 

1月号 熊野市 


