
  
令和 4年度 1月 18 日 

座間市立入谷小学校 

 冬休
ふゆやす

みが終
お

わり、3学期
が っ き

の給 食
きゅうしょく

が始
はじ

まりました。みなさんがいつも食
た

べている給 食
きゅうしょく

は、いつから始
はじ

ま

ったのか知
し

っていますか？学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

を振
ふ

り返
かえ

ってみましょう。 

おにぎりから始
はじ

まった学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

 

 

・おにぎり 

・塩
しお

さけ 

・菜
な

の漬
つけ

物
もの

 

・ミルク   

（脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

） 

・トマトシチュー 
・ツイストパン 

・牛 乳
ぎゅうにゅう

 

・卵
たまご

とほうれんそう 

 のグラタン 

・えびのサラダ 

・みかん 

・ごはん 

・牛 乳
ぎゅうにゅう

 

・さばの香味
こ う み

揚
あ

げ 

・五目
ご も く

きんぴら 

・みそ汁
しる

 
 学校

がっこう

給 食
きゅうしょく

は、明治
め い じ

22年
ねん

（1889年
ねん

）に

山形県
やまがたけん

鶴岡町
つるおかまち

（現在
げんざい

の鶴岡市
つるおかし

）の私立
し り つ

忠
ちゅう

愛
あい

小学校
しょうがっこう

で貧困
ひんこん

児童
じ ど う

を対象
たいしょう

に、無償
むしょう

でおにぎ

りなどを提供
ていきょう

したことが始
はじ

まりです。 

 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、子
こ

どもたちの心身
しんしん

の発達
はったつ

や健康
けんこう

を支
ささ

え、食
しょく

に関
かん

する指
し

導
どう

の教
きょう

材
ざい

となるよう、栄
えい

養
よう

バランスを整
ととの

えています。ま

た、偏
かたよ

った食生活
しょくせいかつ

、肥満
ひ ま ん

・痩身
そうしん

傾向
けいこう

など、子
こ

どもたちの食生活
しょくせいかつ

を取
と

り巻
ま

く環境
かんきょう

が大
おお

きく変化
へ ん か

している中
なか

で、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、子
こ

ど

もたちが 食
しょく

に関
かん

する正
ただ

しい知識
ち し き

と望
のぞ

ましい 食
しょく

習慣
しゅうかん

を身
み

につけ

るという重要
じゅうよう

な役割
やくわり

を担
にな

っています。 

 ぜひ、この機会
き か い

に家族
か ぞ く

で給 食
きゅうしょく

について話
はな

して、食
しょく

について考
かんが

え直
なお

す機会
き か い

にしませんか 



 

入
いり

谷
や

小
しょう

学
がっ

校
こう

のお米
こめ

がとれました！ 

 

 今年度
こんねんど

も入谷
いりや

小学校
しょうがっこう

のもち米
ごめ

がとれました。もちつき大会
たいかい

は 行
おこな

われませんが、給 食
きゅうしょく

では入谷
いりや

小学校
しょうがっこう

のもち米
ごめ

を使
つか

った献立
こんだて

を出
だ

す予定
よてい

です。1月
がつ

の給 食
きゅうしょく

の中華
ちゅうか

おこわにもち

米
ごめ

を入
い

れたいと思
おも

います。楽
たの

しみにしていてください。 

 今回
こんかい

はその中華
ちゅうか

おこわのレシピを紹介
しょうかい

しますので、ぜひお家
うち

でも作
つく

ってみてください。 

 

 

中華
ちゅうか

おこわ 

【材料
ざいりょう

】4人分
にんぶん

 

うるち米
まい

 1.5合
ごう

 

もち米
ごめ

  0.5合
ごう

 

水
みず

    ３50cc 

（うるち米
まい

270cc 

もち米
ごめ

80cc） 

ごま油
あぶら

     小
こ

さじ 1 

豚
ぶた

もも千
せん

切
ぎ

り肉
にく

 80ｇ 

にんじん    1/3本
ほん

 

ゆでたけのこ  40ｇ 

干
ほ

しいいたけ  1個
こ

 

むきエビ    50ｇ 

長
なが

ねぎ     1/5本
ほん

 

料理
りょうり

酒
しゅ

     小
こ

さじ 1 

塩
しお

       ひとつまみ 

こしょう    少 々
しょうしょう

 

しょうゆ    大
おお

さじ 2 

みりん     小
こ

さじ 1 

顆粒
かりゅう

中華
ちゅうか

だし  ひとつまみ 

むき枝豆
えだまめ

 40ｇ 

【作
つく

り方
かた

】 

① うるち米
まい

は洗
あら

い、水
みず

気
け

きって炊
すい

飯
はん

釜
かま

にいれ、270cc の水
みず

に

30分
ふん

浸
しん

水
すい

する。 

② にんじん・たけのこ・しいたけは千
せん

切
ぎ

り、長
なが

ねぎはみじん切
ぎ

りにする。 

③ フライパンにごま油
あぶら

をひき、長
なが

ねぎを炒
いた

め、香
かお

りが出
で

てきた

ら豚
ぶた

肉
にく

も炒
いた

める。 

④ 豚
ぶた

肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、にんじん・たけのこ・しいたけを加
くわ

えて炒
いた

める。 

⑤ にんじんが柔
やわ

らかくなってきたら、えびと酒
さけ

を加
くわ

え、えびの

色
いろ

が変
か

わるまで炒
いた

める。 

⑥ 塩
しお

・こしょう・しょうゆ・みりん・顆
か

粒
りゅう

中
ちゅう

華
か

だしを加
くわ

えて

炒
いた

める。 

⑦ 味
あじ

が整
ととの

い、えびに火
ひ

が通
とお

ったら取
と

り出
だ

し、具
ぐ

と汁
しる

にわける。

（ごはんと混
ま

ぜるので、少
すこ

し濃
こ

いめに感
かん

じるくらいがおすす

めです） 

⑧ もち米
ごめ

を洗
あら

い、水
みず

気
け

を切
き

って①のうるち米
まい

の入
はい

った炊
すい

飯
はん

釜
かま

に

いれ、入
い

れて軽
かる

く混
ま

ぜる。 

⑨ ⑧のお米
こめ

に⑦の汁
しる

と水
みず

80ccを入
い

れ、炊
すい

飯
はん

する。 

（2合
ごう

の目
め

盛
も

り少
すこ

し下
した

になるよう水分
すいぶん

を調
ちょう

整
せい

してください） 

⑩ むき枝
えだ

豆
まめ

は別
べつ

でゆでておく。 

⑪ 炊
た

きあがったごはんに具
ぐ

と枝
えだ

豆
まめ

を混
ま

ぜ合
あ

わせて完
かん

成
せい

。 

★もち米
ごめ

の付
ふ

着水
ちゃくすい

が多
おお

いと、水
みず

を入
い

れた際
さい

に炊飯
すいはん

釜
がま

の２合
ごう

の目盛
め も り

を超
こ

えてしまうことがあります。

様子
よ う す

を見
み

ながら水
みず

を入
い

れ、汁
しる

を入
い

れても２合
ごう

の目盛
め も り

の下
した

にくるように調
ちょう

整
せい

してください。 

★もち米
ごめ

は吸水
きゅうすい

が早
はや

いので、手早く
て ば や く

洗
あら

うのがポイントです。 

★せいろで蒸
む

すのではないので、もち米
ごめ

を長
なが

く浸水
しんすい

する必要
ひつよう

はありません。鍋
なべ

で炊
た

く場合
ば あ い

は 30分
ぷん

ほ 

ど浸水
しんすい

したほうがいいと思
おも

います。炊飯器
すいはんき

の場合
ば あ い

は、「炊飯
すいはん

モード」に浸水
しんすい

から蒸
む

らしまで入
はい

ってい

ることが多
おお

いので、そのまま炊
た

いてしまっても大丈夫
だいじょうぶ

です。 


