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松戸市立旭町小学校 

 
 
                          

  あけましておめでとうございます。今年も安心・安全で美味しい給食をお届けできるよう給食室

一同努めてまいります。ご協力のほどよろしくお願いいたします。 

   寒さも一段と厳しさを増し、冬もこれから本番です。空気も乾燥してくるので風邪をひきやすく

なります。バランスのとれた食生活と十分な睡眠を心がけて風邪に負けないからだをつくりましょ

う。 

 
 

  ○からだの調子を整えてくれる食べ物は・・・ 

                  
野菜や果物が不足してしまうと肌がカサカサになったり、便秘になったり、病気にかかり

やすくなるので、積極的に食べましょう。 

 

 

 

 

 

 日本の学校給食は明治 22年（1889年）、山形県鶴岡町の小学校でお弁当を 

持ってこられない子ども達のために始まり、そこから全国に広まっていきました。 

  第二次世界大戦中、学校給食は中断されました。戦後、食べ物が十分でなかった時、 

ユニセフの救援物資により給食は再開され、栄養不足の子ども達を救いました。 

毎日何気なく食べている給食の陰には多くの人々の働きがあったことや食べることの大切さについて考

える機会にしましょう。１月２４日から３０日の給食には、千葉県の特産物のいわし、こまつな、ながねぎな

どを多く使った献立を予定しています。お楽しみに。 

 

         

          
 おにぎり しおざけ つけもの   あげパン くじらのたつたあげ   

                  カレーシチュー 

 

             

          
 

 

                                                                                                   
1 月 11 日（火）は「鏡開き」です。

「鏡開き」とは正月にお供えした鏡餅

を下げておしるこなどにして食べ、1

年の健康を祝う行事です。関東では

汁気のあるものを「おしるこ」、汁のな

いものを「ぜんざい」と言うことが多い

ようです。 

 冬が旬の白菜は、食物繊維とビタミンが

豊富です。加熱するとかさが減るのでたく

さん食べることができます。給食のスープ

では一人分で 50～70ｇ使います。水に

溶けやすい水溶性ビタミン類も汁ごと食

べるので無駄なく摂取できます。             

 

 

 

 

 

 

◎給食のメニューを紹介します。「タラのおろしソース」 
 

 材料    （4人分です） 

タラ     4切れ 

酒      小さじ１ 

片栗粉    小さじ１ 

小麦粉    小さじ１ 

揚げ油    適量 

大根     １００ｇ 

しょうゆ   大さじ１ 

三温糖    大さじ１ 

   

作り方 

１．タラは酒をふっておく。 

２．タラの水気をさっとふきとり、 

粉をまぶして油で揚げる。 

３．大根をすりおろし、調味料を加え、ひと煮たち

させる。 

４．皿にタラを盛りつけ、ソースをかける。 

☆タラは冬が旬の魚です。魚が苦手な人にも

食べやすかったようです。 
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