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あけましておめでとうございます。新しい年のスタートです。１年間を健康で元気に過

ごすための目標をたててみましょう。年末年始で生活リズムが乱れてしまった人は早寝・

早起きをしましょう。また、バランスの良い食事をして感染症を寄せつけない体作りをし

てほしいと思います。給食では、今年も旬の食材や地場産物を積極的に取り入れ、魅力あ

る給食作りに努めていきますので、ご理解・ご協力をお願いいたします。 

 

ねり丸キャベツ、練馬大根に続き、1月２２日に練馬区産の長ねぎを使用

した一斉給食を実施します。採れたて新鮮な地元の野菜を、よく味わって食

べてほしいと思います。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

練馬区産長ねぎの一斉給食を実施します！ 

 

 



 

 

全国学校給食週間は昭和２５年度から始まった取り組みで、学校給食への理解や関心を深めるこ

とを目的に毎年実施されます。この期間、昔の給食や郷土料理などを献立に取り入れます。 

★１月２４日 明治２２年頃の給食   

日本で学校給食が始まったころの給食をイメージした献立です。当時はおにぎり、つけ

もの、焼き魚の組み合わせで提供されていました。 

★１月２７日 昭和２０～３０年頃の給食 

戦後はコッペパンとシチューの組み合わせの給食がほとんどでした。そして牛乳ではな

く脱脂粉乳がついていました。 

★１月２８日 昭和４０年頃の給食  

食の洋風化が進み、カレーライスやスパゲティなどのメニューが出されるようになりま

た。ごはんの給食はこのころから少しずつ増えていきます。スパゲティという名前でも、

「ソフト麺」という給食用に作られた麺が使われていました。 

★１月２９日 練馬区産たくあんを使った給食 

練馬大根で作った練馬区産のたくあんを「キムタクごはん」にします。練馬大根は漬け

物用の大根です。干してから「ぬか」で漬けたたくあんを取り寄せます。 

★１月３０日 和食の給食 

平成・令和になると米を中心とした和食の給食を多く取り入れるようになってきます。

給食週間の最後は、ごはんにあう「さばのみそ煮」を作ります。「ごまあえ」と「鶏ごぼう

汁」で野菜もしっかり食べてバランスの良い食事になりますよ。 

 

 

★１月１７日 東京都の食材を使った給食 

 今月の食育の日献立は、私たちが住んでいる東京都の食材を使った給食です。八丈島から

むろあじのミンチを取り寄せて、「揚げぎょうざ」を作ります。また、江戸川区小松川が発

祥の小松菜を使って「じゃこ菜めし」も作ります。東京都には海産物や野菜などいろいろな

食材があります。給食では都内産の食材を積極的に使うようにしています。 

★１月２２日 練馬区産長ねぎ使用給食 

 焼きとり丼に使う長ねぎは、練馬区から配られる区内産のものを使います。長ねぎは加熱

すると甘くなっていっそうおいしくなります。新鮮な地場野菜を味わいましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１月の献立から 

 

○たまねぎ 北海道 ○にんじん 千葉県 ○キャベツ 練馬区

○にんにく 青森県 北海道 ○ピーマン 宮崎県
○にら 栃木県 ○じゃがいも 北海道 ○きゅうり 埼玉県
○もやし 栃木県 ○しょうが 高知県 ○小松菜 瑞穂町
○ごぼう 青森県 ○えのきたけ 長野県 ○長ねぎ 練馬区
○さつまいも 茨城県 ○大根 練馬区 ○りんご 山形県
○セロリ 静岡県 千葉県 青森県
○白菜 茨城県 ○青梗菜 町田市 〇みかん　　　　　和歌山県

12月に使用した主な食材の産地


