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 あけましておめでとうございます。早いもので、1 年のまとめの 3 学期が始まりました。寒い日が続きます

が、食事の前には換気や手洗いをしっかり行い、感染予防に努めましょう。給食室では今年も安全でおいしい

給食を提供できるように取り組んで参ります。 

 

 

 

★１月１１日 おせち料理と七草献立 

１月７日の朝に７種類の野草が入ったおかゆを食べ、その年の無病息災を願う習わしがあります。給食では小

豆ときびと枝豆をもち米と炊いた、新春おこわと、縁起のよい出世魚のぶりの照り焼き、紅白なます、そして七

草汁風を作ります。なますには色鮮やかな紅色の金時にんじんを使用します。 

★１月２４日 全国学校給食週間  

1 月 24 日から 30 日は全国学校給食週間です。初日は日本で初めて提供されたと言われている、おにぎり、

漬物、焼き鮭という当時の献立に近い献立で、給食の歴史を学んでもらいます。 

★１月２５日 Book 給食と練馬産人参献立 

図書委員会が企画したＢook 給食です。３冊の本に登場する料理から、給食で食べたいものを子供たちに投票

してもらいました。1 位の「のはらキッチンへ ぜひどうぞ」より、「チキンソテー」を作ります。さらに 25 日

は練馬区の小中学校で練馬産の人参を使った一斉給食の日です。四季の香小はキャロットライスとブロッコリー

サラダとベジタブルスープに練馬産の人参を使います。献立は各学校で工夫を凝らしています。 

★１月２６日 インド料理 

 インドでは、カレーはご飯やナンというパンの一種と一緒に食べられます。サモサは、蒸したじゃがいも、肉、

野菜などを小麦粉で作った皮で包んで油で揚げた軽食です。インドでは豆もよく食べられる食材です。旬のブロ

ッコリーと豆を使ったサラダを作ります。 

★１月２７日 山形県の郷土料理 

「芋煮」は里芋の収穫期の秋から冬によく食べられている山形県の郷土料理です。牛肉と旬の里芋、根菜、こ

んにゃく、葱を一緒に煮込みます。牛肉の旨みが野菜に染み込んだ、寒い季節にぴったりの煮物です。和牛を使

い、全国学校給食週間に本格的な味わいの芋煮を味わってもらいます。 

★１月３０日 昭和の給食 

戦後再開された昭和の給食はパンにおかずやスープという給食でした。当時の給食によく登場した、くじらの

竜田揚げを作ります。 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

１月の献立から 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


