
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

鶏肉
とりにく

 ８０ｇ 

油
あぶら

 小
こ

さじ１ 

れんこん 1/3節
ふし

 

にんじん 1/3本
ほん

 

   令和
れ い わ

７年
ねん

１月
がつ

 

呉市
く れ し

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

共同
きょうどう

献立
こんだて

実施校
じっしこう

 
 

 
新
あたら

しい年
とし

を迎
むか

えました。今年
ことし

も健康
けんこう

に過
す

ごせるよう

に規
き

則
そく

正
ただ

しい 食
しょく

生
せい

活
かつ

を 心
こころ

掛
が

けましょう。 

24日
か

からの 1週間
しゅうかん

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。

家族
か ぞ く

で学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

について話
はなし

をしてみましょう。 

 

 

※６年生
ねんせい

の保護者
ほ ご し ゃ

や家族
か ぞ く

の方
かた

にアンケートをさせていただき，たくさ

んの思
おも

い出
で

が寄
よ

せられました。ご協
きょう

力
りょく

ありがとうございました。 

参考資料 文部科学省 HP，呉の食育指導資料集 

 

明治
め い じ

22年
ね ん

 学校
がっ こう

給食
きゅうしょく

のはじまり（約
や く

130年前
ねん まえ

） 

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

で経済的
け い ざ い て き

に恵
め ぐ

まれない児童
じ ど う

におにぎりとおか

ずを昼食
ちゅうしょく

として出
だ

したのが学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の始
は じ

まりといわれています。 
 

昭和
しょ うわ

16～20年
ね ん

 戦争
せん そう

で学校
がっ こう

給食
きゅうしょく

が中断
ちゅうだん

 

戦争
せ ん そ う

による食糧難
しょくりょうなん

で学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

を続
つ づ

けることが難
むずか

しくなりました。 
 

昭和
しょ うわ

21年
ね ん

 戦後
せ ん ご

の学校
がっ こう

給食
きゅうしょく

再開
さい かい

 

アメリカからの物資
ぶ っ し

援助
え ん じ ょ

を受
う

けて，都市部
と し ぶ

などで戦後
せ ん ご

はじめて学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

が作
つ く

られるようになりました。12月
が つ

24日
か

に給食
きゅうしょく

物資
ぶ っ し

贈呈式
ぞ う て い し き

が

行
おこな

われ，その後
ご

冬休
ふ ゆ や す

みに重
か さ

ならない 1月
が つ

24日
か

から 30日
に ち

が「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

」になりました。 
 

昭和
しょ うわ

22年
ね ん

 呉市
く れ し

で学校
がっ こう

給食
きゅうしょく

のはじまり 

家
い え

にある野菜
や さ い

を持
も

ち寄
よ

り，保護者
ほ ご し ゃ

が交代
こ う た い

でみそ汁
し る

や 

スープだけを作
つ く

る給食
きゅうしょく

が始まりました。 
 

昭和
しょ うわ

25年
ね ん

 完全
かん ぜん

給食
きゅうしょく

のはじまり（呉市
く れ し

は昭和
しょ うわ

26年
ね ん

） 

パン・ミルク・おかずの完全
か ん ぜ ん

給食
きゅうしょく

が行
おこな

われ全国
ぜ ん こ く

に広
ひ ろ

まりました。 
 

昭和
しょ うわ

40年
ね ん

 ミルク(脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

)から牛乳
ぎゅうにゅう

へ（呉市
く れ し

は昭和
し ょ う わ

46年
ね ん

） 
 

昭和
しょ うわ

51年
ね ん

 米飯
べい はん

の導入
どうにゅう

(呉市
く れ し

は昭和
しょ うわ

5４年
ね ん

） 

           
 

現在
げん ざい

の給食
きゅうしょく

へ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・
・
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学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の思
おも

い出
で

 

 

○揚
あ

げパン・チョコクリームやソフト麺
めん

のミートソースがスペシャル

メニューで好
す

きでした。鯨
くじら

の竜田
た つ た

揚
あ

げもあった世代
せ だ い

です。 

 

   

☆ 食
た

べて知
し

ろう！郷土
きょうど

料理
り ょうり

 ☆ 

 
ワニフライ・・・「ワニ」とは「サメ」のことです。このワニの料理

り ょ う り

は，広島県
ひろしまけん

の三
み

次
よ し

や庄
しょう

原
ば ら

などの山
さ ん

間
か ん

部
ぶ

で食
た

べられています。 

大豆
だ い ず

うどん・・・音
お ん

戸
ど

町
ちょう

や江
え

田
た

島
じ ま

市
し

などに伝
つ た

わる郷土料理
き ょ う ど り ょ う り

 

です。昔
むかし

は大
だ い

豆
ず

が大
た い

切
せ つ

なたんぱく源
げ ん

でした。 

美酒
び し ゅ

鍋
な べ

・・・・・・東
ひがし

広
ひ ろ

島
し ま

市
し

の郷土料理
き ょ う ど り ょ う り

です。東
ひがし

広
ひ ろ

島
し ま

市
し

は，水
み ず

 

とおいしいお米
こ め

と冬
ふ ゆ

の寒
さ む

さが酒
さ け

造
づ く

りに適
て き

して 

います。美酒
び し ゅ

鍋
な べ

は，蔵人
く ら び と

(酒造
さ け づ く

りを行
おこな

う人
ひ と

)の 

まかない料理
り ょ う り

でした。 

くずかけ･
・

･･
・

 尾道市
お の み ち し

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で，鶏肉
と り に く

や根菜
こんさい

を使
つか

った，とろみのある

ほっこりとやさしい味
あじ

わいの汁
しる

物
もの

です。 

 

１月
がつ

の献立
こんだて

から きりたんぽ汁
じる

 

    作り方
つく  かた

 

 

 

郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

や諸外国
し ょ が い こ く

の料理
り ょ う り

を取
と

り入
い

れ，手
て

作
づ く

りを心
こころ

掛
が

けたバラエティ豊
ゆ た

かな給食
きゅうしょく

になっ

ています。 

○たまにあった「はてな献立
こんだて

」がすごく楽
たの

しみでうれしかった。はて

な献立
こんだて

のうずらが乗
の

ったホイルハンバーグがとても好
す

きだった。 

○月
つき

に一
いっ

回
かい

教室
きょうしつ

がレストランになった。給 食 係
きゅうしょくがかり

がコックさん，ウ

エイトレスになって食
た

べるのが楽
たの

しかった。 

○ごはんが四角
し か く

い金属製
きんぞくせい

のお弁当箱
べんとうばこ

に入
はい

っていた。主食
しゅしょく

が麺類
めんるい

という

のはほぼなかった。今
いま

思
おも

えば東北
とうほく

の米
こめ

どころだったおかげだったん

だなあと大人
お と な

になってわかった。 

○メインが選
えら

べるセレクト給 食
きゅうしょく

があった。自分
じ ぶ ん

が選
えら

んで食
た

べられる

給 食
きゅうしょく

は印象
いんしょう

に残
のこ

っています。 

３０歳代
さいだい

 

○当時
と う じ

苦手
に が て

だったトマトが給 食
きゅうしょく

に出
で

たときに，がまんして食
た

べたら

甘
あま

くておいしかったのでそれ以来
い ら い

食
た

べられるようになりました。い

つも給 食
きゅうしょく

を食
た

べている時
とき

笑
わら

っていた記憶
き お く

があります。給 食
きゅうしょく

が楽
たの

しかったんだと思
おも

います。 

○揚
あ

げパンやひな祭
まつ

りケーキなど時々
ときどき

出
で

る特別
とくべつ

なメニューがすごく

楽
たの

しみでした。 

○6年生
ねんせい

だけ最後
さ い ご

の給 食
きゅうしょく

に紅白
こうはく

まんじゅうが出
で

ました。おまんじゅ

うが好
す

きなのでうれしかったけど，これで終
お

わりなんだと思
おも

うと寂
さみ

しくなった記憶
き お く

があります。 

○昼
ひる

が近
ちか

づくにつれ，給 食 室
きゅうしょくしつ

からいい匂
にお

いがしてきて，授 業 中
じゅぎょうちゅう

に

お腹
なか

がなるのを必死
ひ っ し

にこらえていた。隣
とな

りの子
こ

に聞
き

こえないか，ド

キドキした。 

 

４０歳代
さいだい

 

５０歳代
さいだい

 

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

 

きりたんぽは，秋田県
あきたけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。鶏肉
とりにく

や季節
き せ つ

の野菜
や さ い

と一緒
いっしょ

に，ごはんをつ

ぶして串
くし

に巻
ま

き付
つ

けて焼
や

いた「きりたんぽ」を鍋
なべ

に入
い

れた秋
あき

から冬
ふゆ

の料理
りょうり

です。 

① 煮干
に ぼ

しでだしをとる。 

② 鶏肉
とりにく

は角切
か く ぎ

り,にんじん，大根
だいこん

はいちょう

切
ぎ

り,こんにゃく，油
あぶら

揚
あ

げは短冊
たんざく

切
ぎ

り，ご

ぼうはささがき，白ねぎは斜め切り，し

めじは小房
こ ぶ さ

に分
わ

けておく。 

③ ①に②を加
くわ

えて煮
に

る。 

④ 野菜
や さ い

が柔
やわ

らかく煮
に

えたら調味料
ちょうみりょう

で味付
あ じ つ

けし，3ｃｍくらいの斜
なな

め切
ぎ

りにしたきり

たんぽと白
しろ

ねぎを加
くわ

えてできあがり。 

 材料
ざいりょう

  分量
ぶんりょう

（4人分
にんぶん

） 
きりたんぽ   100ｇ 

鶏
とり

もも肉
にく

     50ｇ 

油揚
あぶらあ

げ      20ｇ 

大根
だいこん

       150ｇ 

にんじん     50ｇ 

ごぼう      50ｇ 

しめじ      30ｇ 

板
いた

こんにゃく   50ｇ 

白
しろ

ねぎ      20ｇ 

煮干
に ぼ

し      25ｇ 

濃口
こいくち

しょうゆ    20ｇ 

酒
さけ

         ５ｇ 

塩
しお

         25ｇ 

水
みず

        700ｍｌ  


