
（裏面
うらめん

もあります） 

 

冬休
ふゆやす

みが終
お

わり、３学期
が っ き

がスタートしました。３学期
が っ き

も栄養
えいよう

バランスのよい食事
しょくじ

をとって元気
げ ん き

に

過
す

ごしましょう。今月
こんげつ

は、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

の特別
とくべつ

献立
こんだて

を実施
じ っ し

しますので、楽
たの

しみにしてください。 

 

 

 

 

     

 

  

 

 

 
  

 

 

     

 

 

     

  

 

     

 

 

令 和 ８ 年 １ 月 

足利市教育委員会 

学 校 給 食 課 

 

明
めい

治
じ

22年
ねん

（1889） 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、明治
め い じ

２２年
ねん

、山形県
やまがたけん

鶴岡市
つ る お か し

の忠
ちゅう

愛
あい

小学校
しょうがっこう

でお弁当
べんとう

を持
も

ってくること

のできない児童
じ ど う

に、昼 食
ちゅうしょく

（おにぎり・焼
や

き魚
ざかな

・漬
つけ

物
もの

）を出
だ

したのが始
はじ

まりです。

第二次
だ い に じ

世界
せ か い

大戦
たいせん

が激
はげ

しくなると、いったん給 食
きゅうしょく

は中止
ちゅうし

されましたが、戦後
せ ん ご

給 食
きゅうしょく

が

全国的
ぜんこくてき

に再開
さいかい

されたことを記念
き ね ん

して、１月
がつ

２４日
にち

からの一週間
いちしゅうかん

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

」としています。 

戦後
せ ん ご

すぐの給 食
きゅうしょく

は、アメ

リカからの支援
し え ん

物資
ぶ っ し

であ

る脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

と、シチュー

などが提供
ていきょう

されました。 

アメリカから寄贈
き ぞ う

された

小麦粉
こ む ぎ こ

を使
つか

い、パン・ 

ミルク・おかずの「完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

」が始
はじ

まりました。

おかずには、当時
と う じ

は安価
あ ん か

だっだクジラ肉
にく

やちくわ

がよく使
つか

われました。 

昭和
しょうわ

５１年
ねん

にご飯
はん

が正式
せいしき

に導入
どうにゅう

されました。 

主食
しゅしょく

がパンしかなかった

時代
じ だ い

と比
くら

べてメニューの

種類
しゅるい

が増
ふ

えてきました。 

パン以外
い が い

の主食
しゅしょく

として、

昭和
しょうわ

３８年
ねん

ごろからソフ

トめん（ソフトスパゲッ

ティ式
しき

めん）が導入
どうにゅう

され

ました。牛 乳
ぎゅうにゅう

は、昭和
しょうわ

33 年
ねん

か ら 一部
い ち ぶ

地域
ち い き

で

供 給
きょうきゅう

され、昭和
しょうわ

３９年
ねん

に本格的
ほんかくてき

な供 給
きょうきゅう

が始
はじ

ま

りました。 

栄養
えいよう

バランスのよい食事
しょくじ

、地場
じ ば

産物
さんぶつ

の活用
かつよう

、地域
ち い き

の郷土食
きょうどしょく

や

行事食
ぎょうじしょく

を提供
ていきょう

するなど、食
しょく

に関
かん

するさまざまなことを学
まな

ぶた

めの「生
い

きた教材
きょうざい

」として「食育
しょくいく

」の役割
やくわり

を担
にな

っています。

足利市
あしかがし

では、毎月
まいつき

「和食
わしょく

の日
ひ

」を設
もう

けています。 

「和食
わしょく

」は2013年
ねん

にユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

されました。 

「和食
わしょく

の日
ひ

」では、日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

の大切
たいせつ

さを改
あらた

めて

考
かんが

える日
ひ

としています。 

おにぎり、塩
しお

ざけ、菜
な

のつけもの 

トマトシチュー・ミルク 

コッペパン・ミルク・  

カレーシチュー 

  

しょうわ        ねん しょうわ        ねん 

  

しょうわ        ねん しょうわ         ねん 

 

いま    きゅうしょく 



 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＼学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週
しゅう

間中
かんちゅう

の特別
と く べ つ

献立
こ ん だ て

／ 

  今年
こ と し

のテーマは「とちぎの給食
きゅうしょく

を学
ま な

ぶ！給食
きゅうしょく

探検隊
た ん け ん た い

！」 

 今年度
こ ん ね ん ど

の給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

では、矢板市
や い た し

（モロのりんごソースかけ）、

栃木市
と ち ぎ し

（えび大根
だ い こ ん

）、那須
な す

塩原市
し お ば ら し

（巻
ま き

狩
が り

汁
じ る

）、鹿沼市
か ぬ ま し

（インド煮
に

）、

足利市
あ し か が し

（けんちん汁
じる

）の県内
けんない

で提供
ていきょう

されている学校
がっこう

給食
きゅうしょく

を実施
じ っ し

し

ます。 

各地域
か く ち い き

の産物
さんぶつ

・食
しょく

文化
ぶ ん か

を取
と

り入
い

れた学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

を食
た

べて、 

栃木県
と ち ぎ け ん

や足利市
あ し か が し

についてもっと学
まな

びましょう。 

 

今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

は、 

どこの給食
きゅうしょく

かな？ 

地
ち

図
ず

をみて探
さが

してみよう！ 

巻
まき

狩
かり

汁
じる

 

那須
な す

塩原市
し お ば ら し

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

です。 

鎌倉
か ま く ら

時代
じ だ い

に源頼朝
みなもとのよりとも

が、那須野
な す の

が原
は ら

 

で行
おこな

った大
だ い

規
き

模
ぼ

な狩
か

り「那
な

須
す

野
の

巻
ま き

狩
が り

」 

の際
さ い

に、獲物
え も の

（鹿
し か

・熊
くま

など）の肉
に く

を 

使
つ か

ってふるまわれた料理
り ょ う り

を現代風
げ ん だ い ふ う

に 

アレンジして作
つ く

った学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

です。

豚肉
ぶ た に く

・鶏肉
と り に く

・具
ぐ

だくさんの野菜
や さ い

を 

煮込
に こ

んでみそで味付
あ じ つ

けしています。 

モロのりんごソースかけ 

矢板市
や い た し

は県内
け ん な い

有数
ゆ う す う

のりんごの産地
さ ん ち

です。モロとは「モウカザメ」のこ

とで、栃木県
とちぎけん

では昔
むかし

から日
ひ

持
も

ちの

良
よ

いモロが食
た

べられてきました。 

 

えび大根
だいこん

 

栃
とち

木
ぎ

市
し

を含
ふく

む県
けん

南
なん

の渡
わた

良
ら

瀬
せ

川
がわ

流
りゅう

域
いき

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。渡
わた

良
ら

瀬川
せ が わ

では、 

冬
ふゆ

になると川
かわ

えびがとれ、旬
しゅん

の 

大
だい

根
こん

と煮
に

ると、えびのだしが 

きいたおいしい煮物
に も の

になります。 

※川
かわ

えびの漁獲量
ぎょかくりょう

はすくないため、 

桜
さくら

えびで代用
だいよう

しています。 

 

鹿沼市
か ぬ ま し

の栄養士
え い よ う し

が、児童
じ ど う

生徒
せ い と

の 

好
こ の

みや栄養
え い よ う

バランスを考
かんが

えて 

作
つ く

った料理
り ょ う り

で、40年
ね ん

以上
い じ ょ う

、鹿沼市
か ぬ ま し

の学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の定番
て い ば ん

メニュー 

として親
し た

しまれています。 

豚肉
ぶ た に く

、こんにゃく、さつま揚
あ

げ、

野菜
や さ い

をカレー風味
ふ う み

の煮物
に も の

に 

した料理
り ょ う り

です。 

 

 

にっこうし 

な  す しお ばら し 

や いた し 

か ぬま し 

とち ぎ し 

あし かが し 

インド煮
に

 

み ぶ まち 

う つの みや し 

も お か し 

まし こ まち 

もて ぎ まち 

いちかいまち 

は が まち 

かみのかわまち 

しもつけし 

たか ね ざわ まち 

な す からす やま し 

な か がわ まち 

おお た わら し 

しお や まち 

な す まち 

お やま し 

の ぎ まち 

けんちん汁
じる

 

みなさんが住
す

んでいる足利市
あしかがし

の郷土
きょうど

料
りょう

理
り

です。 

秋
あき

から冬
ふゆ

の寒
さむ

い時期
じ き

や節分
せつぶん

、十五夜
じゅうごや

、 

えびす講
こう

のときなどに作
つく

られてきました。 

けんちん汁
じる

は、足利市
あしかがし

と歴史的
れきしてき

に多
おお

くの関
かか

わりがある鎌倉市
かまくらし

の建長寺
けんちょうじ

で作
つく

られたと

言
い

われており、足利市
あしかがし

にも伝
つた

わりました。

肉
にく

、魚
さかな

を使
つか

わない精進
しょうじん

料理
りょうり

というお寺
てら

 

ならではの料理
りょうり

です。 

 

 

 

 

がつ     にち 

がつ     にち 

■材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）■ 

・大根
だいこん

     1/6本
ほん

  

・里
さと

いも     ３個
こ

 

・にんじん   1/2本
ほん

   

・ごぼう    1/２本
ほん

 

・ねぎ        1/２本
ほん

 

・こんにゃく  1/4枚
まい

 

・とうふ    1/2丁
ちょう

 

・しょうゆ   大
おお

さじ２ 

・油
あぶら

     大
おお

さじ１ 

・だし汁
じる

    ８００ml 

■作
つく

り方
かた

■ 

① 大根
だいこん

・にんじん・里
さと

いもは皮
かわ

をむいて、    

いちょう切
ぎ

り、ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。ごぼ

うは皮
かわ

をそいで、5 ㎜の輪切
わ ぎ

りにする。 

こんにゃくは色紙
し き し

切
ぎ

りにし、ゆでてアク 

抜
ぬ

きをする。とうふはさいの目
め

に切
き

る。 

② 鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、ごぼう、にんじん、大根
だいこん

、

こんにゃく、里
さと

いもの順
じゅん

に炒
いた

める。 

だし汁
じる

を加
くわ

え、やわらかくなるまで煮
に

る。 

③ 具材
ぐ ざ い

が煮
に

えたら、とうふを加
くわ

える。 

④ 火
ひ

が通
とお

ったら、しょうゆとねぎを加
くわ

え、 

  味
あじ

を調
ととの

える。 

 

～わたしのまちの郷土
きょうど

料理
りょうり

～ 

じる 

さ の し 


