
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

あけましておめでとうございます。新
あたら

しい年
とし

を迎
むか

え、いよいよ最
さい

後
ご

の学
がっ

期
き

となりました。一年間
いちねんかん

の締
し

めくくりとなる3
さん

学期
が っ き

はインフルエンザやノロウイルスなどの流行
りゅうこう

する季節
き せ つ

のため、より一層
いっそう

の健康
けんこう

管理
か ん り

が必要
ひつよう

です。早
はや

寝
ね

早
はや

起
お

き朝
あさ

ごはんを心
こころ

がけ、元
げん

気
き

に登校
とうこう

しましょう 

１月の目標・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

   食
しょく

文化
ぶ ん か

について知
し

ろう！！ 
・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

 

昭和村学校給食センター 

TEL：24-6210 
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 四季折々
し き お り お り

の自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みを大切
たいせつ

に、暮
く

らしの中
なか

で受
う

け継
つ

がれてきた日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

はユネスコの無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に和食
わしょく

文化
ぶ ん か

として登録
とうろく

されています。日本
に ほ ん

の多様
た よ う

な食
しょく

文化
ぶ ん か

には、各地
か く ち

の自然
し ぜ ん

環境
かんきょう

の中
なか

で、

暮
く

らしを守
まも

り、命
いのち

をつないできた先人
せんじん

の知恵
ち え

や歴史
れ き し

がそれぞれ反映
はんえい

されており、未来
み ら い

に継承
けいしょう

すべき

日本
に ほ ん

を代表
だいひょう

する文化
ぶ ん か

の一
ひと

つと言
い

えます。 

 

 

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

「和食
わしょく

」 

多様
たよう

で新鮮
しんせん

な食 材
しょくざい

と 

その持ち味
も ち あ じ

の尊 重
そんちょう

 

 

健康的
けんこうてき

な食 生 活
しょくせいかつ

を 

支
ささ

える栄養
えいよう

バランス 

 

年中行事
ねんじゅうぎょうじ

との 

密接
みっせつ

な関
かか

わり 

 

自然
しぜん

の 美
うつく

しさや 

季節
きせつ

の移
うつ

ろいの表 現
ひょうげん

 

 

地域
ち い き

の食
しょく

文化
ぶ ん か

 

昭和村の HP からカラー版

を見ることができます 

和食
わしょく

の 4つの特徴
とくちょう

 

季節
き せ つ

ごとにその 土地
に ち

ごそっ 

た食
た

ご 物
も  

ご 料理
り ょ う り

ご 生
う

ご 出
だ

ご 

てきま た。また、見
 

ごた目
め

ご 

美
うつく

ご もも、和食
わ  ょ く

ご 良
よ

ごも 一
ひ に

ごつ

です。 

各
か く

地
ち

ごそ根
ね

ごし た多
た

様
よ う

ご 食
 ょく

材
しい

ご 用
もち

ごいれまます。また、素
の

材
しい

ご 味
っじ

ごわい 活
い

ごかすよう、

調理
ち ょ う り

技術
ぎじゅつ

ご  調理
ち ょ う り

道具
ど う ぐ

ご も

発達
は たつ

 てきま た。 

お米
こめ

ご 主食
 ゅ ょく

ごそ、魚
もか 

ご 豆
まめ

ご 

野菜
 も い

ご き こ 海
かい

ごのう ど、

栄養
えいよう

ごランスが よくにまた

一汁
いちじゅう

三菜
もんもい

ご 食事
 ょ く じ

ごそ  てい

ます。 

 

地域
ち い き

 気候
き こ う

風土
ふ う ど

 中
 か

で栽培
もいばい

もまた地場
じ ば

産物
もんぶつ

 調理
ち ょ う り

 、食
た

 受
う

け継
つ

 まてきた料理
り ょ う り

 、のまぞ

ま 地域
ち い き

そっります。 

できる限
かぎ

り給食
きゅう ょく

そも郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

 取
に

り入
い

ま、こま

かれも継承
けい ょう

 ていけまばに思
おも

います。 
とうふめし 呉

ご

汁
じる

 だんご汁
じる

 

節目
ふ  め

節目
ふ  め

ごそ 行
おこ 

ごわ ま る

行事
ぎ ょ う じ

ご 時
に き

ごそは特別
に く  つ

ご 食事
 ょ く じ

「行事食
ぎ ょ う じ  ょ く

ご  食
た

ご れま、様々
も ま し ま

 願
ね 

い 込
こ

めれまています。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 １月
がつ

２４日
にち

～３０日
にち

は「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

」です！  

日
に

本
ほん

の学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

は、明
めい

治
じ

22年
ねん

、山
やま

形
がた

県
けん

鶴
つる

岡
おか

町
まち

（現
げん

：鶴
つる

岡
おか

市
し

）の私
し

立
りつ

忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こう

で提
てい

供
きょう

されたの

が始
はじ

まりとされています。その後
ご

、各
かく

地
ち

に広
ひろ

まったものの、戦
せん

争
そう

による食
しょく

料
りょう

不
ぶ

足
そく

で中
ちゅう

断
だん

されてしま

いました。 

 戦
せん

後
ご

、子
こ

どもたちの栄
えい

養
よう

不
ぶ

足
そく

を改
かい

善
ぜん

するため、昭
しょう

和
わ

21年
ねん

にアメリカの支
し

援
えん

団
だん

体
たい

「LA
ラ

RA
ラ

（アジア

救
きゅう

済
さい

公
こう

認
にん

団
だん

体
たい

）」から、給
きゅう

食
しょく

用
よう

物
ぶっ

資
し

の寄
き

贈
ぞう

を受
う

けて、翌
よく

年
ねん

１月
がつ

から学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

が再
さい

開
かい

されることに

なりました。昭
しょう

和
わ

21年
ねん

12月
がつ

24日
か

に、東
とう

京
きょう

都
と

内
ない

の小
しょう

学
がっ

校
こう

で給
きゅう

食
しょく

用
よう

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、昭
しょう

和
わ

25年
ねん

度
ど

からは、冬
とう

季
き

休
きゅう

業
ぎょう

と重
かさ

ならない

１月
がつ

24日
か

〜30日
にち

までの１週
しゅう

間
かん

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。 

 

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

を通
とお

して、学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の意
い

義
ぎ

や役
やく

割
わり

などを皆
みな

さんに知
し

ってもらい、

学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

についてあらためて 考
かんが

える機
き

会
かい

にしてほしいと思
おも

います。 

私
し

立
りつ

忠
ちゅう

愛
あい

小
しょう

学
がっ

校
こう

で

提
てい

供
きょう

されたとされる

給
きゅう

食
しょく

。 

 

支
し

援
えん

物
ぶっ

資
し

の脱
だっ

脂
し

粉
ふん

乳
にゅう

や缶
かん

詰
づめ

、小
こ

麦
むぎ

粉
こ

などを

使
つか

った 給
きゅう

食
しょく

。 

地
ち

域
いき

でとれる旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

を取
と

り入
い

れ、

郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

や行
ぎょう

事
じ

食
しょく

、世
せ

界
かい

の料
りょう

理
り

など、食
しょく

育
いく

の教
きょう

材
ざい

となる給
きゅう

食
しょく

。 

★下準備 
① 野菜、油揚げは( )の切り方に 

きっておく。 

② Bはまぜておく。 

 

 

作り方 
①   ごはんを炊いておく。 

②  フライパンに油をしき、豆腐を入れて細かく 

なるように炒める。 

③  ②に Aを入れて炒めたら、Bの調味料 

 を入れて煮る。 

④  少し濃い目になるように味を調える。 

⑤  ごはんに④の具をまぜあわせて出来上がり。  

・ごはん       ２合弱 

・米油        3ｇ 

・木綿豆腐      200ｇ 

・つきこんにゃく   40ｇ 

・ごぼう（ささがき） 40ｇ 

・にんじん（千切り） 25ｇ 

・油揚げ（短冊）   20ｇ 

・こいくちしょうゆ  20ｇ 

・三温糖       10ｇ 

・本みりん       3ｇ 

 

材料（４人分） 

  

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

のおすすめレシピ 

A 

 
 

B 
 


