
戦争が終わっても食料不足は続き、子どもたちの栄養状態が

心配されたことから、学校給食の再開を求める声が高まりま  

した。アメリカのLARA 

（アジア救援公認団体） 

から贈られた物資を使い 

昭和22（1947）年１月 

に給食が再開しました。 

（料理名）　ごまマヨネーズサラダ
一人分のエネルギー　63kcal

作　り　方

　４　白いりごまと白すりごまをフライパンで乾煎りし、冷ましておく。

　５　ボールに★の調味料を加え、よく混ぜ合わせておく。

　６　冷ましておいた野菜、ホールコーンを加えて和える。

　７　４を加えてさらに和えて出来上がり。

　※　すりごまといりごまをフライパンで乾煎りすることで、ごまの風味が増し、

　　　より美味しくなります。

※中学生を基準にしています。

　　白すりごま 小さじ2

砂糖 小さじ1/3

こしょう 少々

　　白いりごま 小さじ2

しょうゆ 小さじ1

ホールコーン（缶） 25 　２　ホールコーン（缶）は水を切っておく。

にんじん 20 　３　小松菜、にんじん、キャベツ、きゅうりを茹でて冷ましておく。　

きゅうり 50

マヨネーズ 20

小松菜 100 　１　小松菜は2㎝幅に切り、にんじんは千切り、キャベツは細切り、

キャベツ 80 　　　きゅうりは小口切りにする。

材料名 分量（４人分　ｇ）
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令和６年１月 給食だより 那珂市立学校給食センター 

いただきま～す 
だんだんと秋が深まってきました。10 月は暑さがやわらぎ，1 年の

中でも過ごしやすい気候ですが，日中と朝晩の気温差が大きく，体調管

理には注意が必要です。食事から栄養をしっかりとって，風邪をひかな

い体をつくりましょう。今月は，十五夜と十三夜のお月見があります。

季節の野菜や果物，月見団子などをお供えし，美しい月を鑑賞しながら，

農作物の収穫に感謝する秋の行事です。 

楽しい冬休みを過ごせましたか？ いよいよ学年最後の学期となりました。新型コロ

ナウイルスやインフルエンザなどの感染症を防ぐには、きちんと手を洗うこと、食事を

しっかり食べること、ストレスや疲れをためないことが重要です。引き続き、一人ひと

りが感染予防を徹底しましょう。 

勉強を効率よく進めるには、早寝・早起きをし、朝ごはんをしっかり食べてから取り

かかるのがおすすめです。１日のうち、脳が一番活発に動くのは午前中なので、朝ごは

んで脳へエネルギーを補給することが、やる気や集中力を高めることにつながります。

また、脳を活性化するには、よくかむことも重要です。スープやゼリー飲料などで済ま

せずに、主食とおかずを組み合わせて食べることを心がけましょう。 

ご飯は粒のまま食べる

ので、ゆっくり消化・吸

収され、腹持ちがよく、

安定して脳へエネルギ

ーを供給します。 

学校給食の起源は、明治22（1889）年にさかのぼります。山形県の大督寺という

お寺の中にあった小学校で、お弁当を持ってこられない子どもたちに、昼食を無償で

提供したことが始まりとされています。その後、全国へと広がりましたが、戦争によ

る食料不足などの影響で中断されてしまいました。 

★昭和21（1946）年12月24日に物資の贈呈式が行

われたことから、この日を「学校給食感謝の日」としま

したが、冬休みと重なるため、昭和25（1950）年度

からは１月24日〜30日を「全国学校給食週間」とする

ことが定められました。 

★昭和29（1954）年に「学校給食法」が成立し、学

校給食の実施体制が法的に整い、教育活動として位置づ

けられるようになりました。 

★子どもたちを取り巻く食環境が変化する中で、平成17（2005）年に「食育基本法」が成

立。平成20（2008）年には、学校における食育の推進を図る観点から「学校給食法」が大

幅に改正されました（2009年４月１日施行）。 

 時代の流れと共に変化を続ける「学校給食」ですが、いつの時代も、子どもたちを大切に

思う気持ちが詰まっています。そんな思いを感じて、おいしくいただきましょう。 

 

パンの種類が増え、めん

類も提供されるように

なりました。脱脂粉乳の

ミルクは牛乳へと切り

替わりました。 

脱脂粉乳や缶詰な

どの物資を使って

給食が作 

られま 

した。 

 

アメリカから寄贈さ

れた小麦粉を使っ

て、パン・ミルク・

おかずの完全給食が

始まりました。 

給食の主食はパンが

中心でしたが、昭和

51年に米飯が正式

に導入され、献立の

内容も豊かになって

いきました。 


