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★1月
がつ

の献立
こんだて

より★ 

 

  

「早ね早おき朝ごはん」

運 動 シ ン ボ ル マ ー ク 

行事食
ぎょうじしょく

 人
じん

日
じつ

 

 7 日は五
ご

節句
せ っ く

の一
ひと

つ、人
じん

日
じつ

の節句
せ っ く

です。日本
に ほ ん

では、

正 月
しょうがつ

の豪華
ご う か

な食事
しょくじ

で疲
つか

れた胃
い

を七草
ななくさ

がゆで休
やす

ませ

る日
ひ

とされています。 

 給 食
きゅうしょく

では、人
じん

日
じつ

の節句
せ っ く

にちなみ、８日に七草
ななくさ

の

一部
い ち ぶ

を使
つか

った七草うどんを用意
よ う い

します。 

鏡 開
かがみびら

き 

 鏡開は、神様
かみさま

にお供
そな

えしていた鏡 餅
かがみもち

を下
お

ろし

て、無病
むびょう

息災
そくさい

を願
ねが

って食
た

べる日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な行事
ぎょうじ

です。あずきには「魔除
ま よ

け」や「邪気
じ ゃ き

払
ばら

い」 

の意味
い み

があります。 

11 日の鏡開きにちなんで、１０日は当日
とうじつ

の朝
あさ

、

給食室
しつ

で手作
て づ く

りした白玉
しらたま

入
い

りのおしるこを 

用意します。昨年度
さ く ね ん ど

も好 評
こうひょう

でした。 

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

 

日本
に ほ ん

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、明治
め い じ

22 年に山形県
やまがたけん

にある私立
し り つ

小学校
しょうがっこう

で、貧
まず

しくてお弁当
べんとう

を持
も

ってこられない子
こ

どもたちのために、食事
しょくじ

を提 供
ていきょう

したのが始
はじ

まりとされています。その後
ご

、全国
ぜんこく

各地
か く ち

へと学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

が広
ひろ

がっていきましたが、戦争
せんそう

の影 響
えいきょう

で中 断
ちゅうだん

されてしまいました。戦後
せ ん ご

、子
こ

どもたちの栄養
えいよう

状 態
じょうたい

を改善
かいぜん

する

ために、アメリカの団体
だんたい

の支援
し え ん

のもとで学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

が再開
さいかい

されることになりました。そして、昭和
しょうわ

21 年

12 月 24 日に給 食 用
きゅうしょくよう

物資
ぶ っ し

の贈呈式
ぞうていしき

が 行
おこな

われ、この日
ひ

を「学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

感謝
かんしゃ

の日
ひ

」とし、冬休
ふゆやす

みと重
かさ

なら

ない 1 月 24 日～30 日の１週 間
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

」と定
さだ

められました。 

本校
ほんこう

では学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週 間
しゅうかん

の取
と

り組
く

みとして、地場
じ ば

産物
さんぶつ

を使
つか

う献立
こんだて

や 給 食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

を代 表
だいひょう

する献立
こんだて

など

を予定
よ て い

しています。 

 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

の献立
こんだて

 

（地場
じ ば

産物
さんぶつ

） 

・練馬の野菜
や さ い

たっぷりかてうどん   ・練馬のねぎま丼
どん

 

・ムロアジのもみのりあげ      ・東 京
とうきょう

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

・ムロ節
ぶし

と明日
あ し た

葉
ば

うどんのすまし汁
じる

 

  

（ 昔
むかし

の 給 食
きゅうしょく

） 

 ・あげパン 

 ・クリームシチュー 

 ・くじらの竜田
た つ た

揚
あ

げ 

練馬のねぎま丼は練馬区
く

一斉
いっせい

給 食
きゅうしょく

で区内
く な い

の全
ぜん

小 中 学 校
しょうちゅうがっこう

に配
くば

られる新鮮
しんせん

な長
なが

ねぎを

使用
し よ う

して、長ねぎのおいしさを味
あじ

わってもらいます。 



給食レシピ～練馬スパゲティ（豊玉
とよたま

東
ひがし

小
しょう

バージョン）～ 

練馬の学校給食メニューといえば、練馬スパゲティ！！ご家庭
か て い

で再現
さいげん

して

みたいとの声
こえ

をいただきましたのでご紹 介
しょうかい

します☆ 

基本
き ほ ん

は、たっぷりの大根
だいこん

おろしとツナの和風
わ ふ う

スパゲティですが、実
じつ

は学校
がっこう

によって味付
あ じ つ

けが違
ちが

うこともあります。豊玉東小こだわりのレシピです。

冬休
ふゆやす

みにお子
こ

さまと作
つく

ってみませんか♪ 

材料 ４人分 

・スパゲティ    ３００ｇ 

・オリーブオイル    ７ｇ 

・たまねぎ     １３０ｇ 

・大根       ６００ｇ 

・オイルツナ缶   １２０ｇ 

・しょうゆ      ２２ｇ 

・砂糖        １５ｇ 

・塩         ２.５ｇ 

・白こしょう      適宜 

・酢         １８ｇ 

・レモン果汁      １ｇ 

・黒こしょう      適宜 

・刻み海苔       適宜 

作り方 

①大根をおろし、ザルにあけて水分を切る（水分は半分 

使用する） 

②たまねぎをスライスする 

③ツナの油でたまねぎを炒めて、たまねぎがしんなりし 

たらツナを加えて炒める 

④③に①を加えてしょうゆ～酢までを入れて煮る 

⑤④にレモン果汁と黒こしょうを加えて香りづけする 

⑥スパゲティをたっぷりのお湯で茹でる 

⑦茹でたスパゲティにオリーブオイルを和えて、⑤を 

かけ、刻み海苔をトッピングする 

豊玉東小のこだわりポイント！ 

たまねぎが入ることで甘味とうま味が増し、スパゲテ

ィによく絡みます。酢、レモン果汁、黒こしょうで味に

しまりが出ます。 

写真：練馬区公式ホームページより 


