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あけましておめでとうございます。本年
ほんねん

も給 食 室
きゅうしょくしつ

一同
いちどう

、安心
あんしん

で安全
あんぜん

な

給 食
きゅうしょく

の提供
ていきょう

ができるよう努
つと

めて参
まい

ります。さて、冬
ふゆ

は気温
き お ん

が低
ひく

くなるた

め牛 乳
ぎゅうにゅう

の摂取量
せっしゅりょう

が減少
げんしょう

します。特
とく

に年末
ねんまつ

年始
ね ん し

は冬休
ふゆやす

みで給 食
きゅうしょく

がなくな

ることや、家庭
か て い

で牛 乳
ぎゅうにゅう

を飲
の

む機会
き か い

が少
すく

なくなりがちです。しかし、牛 乳
ぎゅうにゅう

のもとになる生乳
せいにゅう

は母乳
ぼにゅう

から絞
しぼ

るので、簡単
かんたん

に生産量
せいさんりょう

を減
へ

らすことはでき

ません。牛 乳
ぎゅうにゅう

はカルシウムがたくさん含
ふく

まれているので、温
あたた

めて飲
の

んだ

り、料理
りょうり

に使
つか

ったりして、しっかりとるようにしましょう。 

 

◆１２月に使用
し よ う

した主
おも

な生鮮
せいせん

食品
しょくひん

等
など

の産地
さ ん ち

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

～給食費について～ 
町田市では、2025年1月分から、市立小・中学校に在籍する児童・ 

生徒の給食費が無償となります。1月分以降の給食費は発生しませんが、 

これまで給食費を口座振替でお支払いされていた方は、2024年 4～12 

月分までの給食費の増減について、精算により引き落としや還付が発生す 

ることがあります。 

 

 

 

◆1 月の給 食
きゅうしょく

について 

七草
ななくさ

がゆ・白玉
しらたま

あずき 

９日（木）は『七草
ななくさ

がゆ』と『白玉
しらたま

あずき』を出
だ

します。日本
に ほ ん

では１月７

日の人
じん

日
じつ

の節句
せ っ く

に、７種類
しゅるい

の野菜
や さ い

が入
はい

った『七草
ななくさ

がゆ』を食
た

べる風習
ふうしゅう

があ

ります。お正月
しょうがつ

のごちそうを食
た

べて疲
つか

れた胃腸
いちょう

を休
やす

めるとともに、不足
ふ そ く

し

がちなビタミンを補
おぎな

うことができます。給 食
きゅうしょく

でも、春
はる

の七草
ななくさ

を使
つか

って作
つく

り

ます。また、１月15日は小正月
こしょうがつ

です。この日
ひ

には、無病
むびょう

息災
そくさい

を願
ねが

って小豆
あ ず き

がゆを食
た

べる風習
ふうしゅう

があります。給 食
きゅうしょく

では、朝
あさ

から小豆
あ ず き

を煮
に

て白玉団子
しらたまだんご

に

からめて出
だ

します。 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

（1月２４日～３０日） 

2４日：給 食
きゅうしょく

が始
はじ

まった明治
め い じ

22年
ねん

頃
ごろ

の献立
こんだて

です。『わかめのおにぎり』を

給 食 室
きゅうしょくしつ

で一つ一つ
ひと  ひと  

ていねいに作ります
つく      

。 

2５日：第二次
だ い に じ

世界
せ か い

大戦後
たいせんご

の昭和
しょうわ

２５年
   ねん

頃
ごろ

の献立
こんだて

です。当時
と う じ

はコッペパンと

脱脂
だ っ し

粉乳
ふんにゅう

を溶いた
と   

ミルクが毎日
まいにち

出されて
だ    

いました。 

2６日：昭和
しょうわ

５２年
   ねん

頃
ごろ

の給 食
きゅうしょく

として『チキンカレー』を出
だ

します。この頃
ころ

から米飯
べいはん

給 食
きゅうしょく

が始まりました
は じ        

。カレーライスも今
いま

では給 食
きゅうしょく

の

定番
ていばん

料理
りょうり

ですが、それまではカレー味
    あ じ

のシチューや、めんにかけて

出されて
だ    

いました。 

2９日：地産地消
ちさんちしょう

献立
こんだて

として、八丈島産
はちじょうじまさん

ムロアジから作られた
つく      

『ムロ節
ぶし

ご飯
  はん

』、 

八丈島産
はちじょうじまさん

明日葉
あ し た ば

の粉
こな

を使
つか

った『ちくわの明日
あ し た

葉
ば

風味
ふ う み

揚げ
あ げ

』、

伊豆諸島産
いずしょとうさん

の『糸
いと

きり寒天
かんてん

のごま酢
ず

あえ』を出
だ

します。 

３０日：世界
せ か い

の料理
りょうり

として、カナダの『メープルフレンチトースト』、『サー

モンチャウダー』、『カナディアンサラダ』を出
だ

します。カナダでよ

く食べられて
た    

いるメープルシロップ、サーモンを使
つか

っています。 
 

 

 



黒豆
くろまめ

まめに暮
く

らせるように

ごまめ（田
た

づくり）

五穀
ごこく

豊穣
ほうじょう

（作物
さくもつ

の豊作
ほうさく

）

を願
ねが

って

かずのこ

子孫
しそん

繁栄
はんえい

（子宝
こだから

に

恵
めぐ

まれるよう）を願
ねが

って

えび

長寿
ちょうじゅ

を願
ねが

って

きんとん

金運
きんうん

をよぶ縁起
えんぎ

物
もの

として

こぶ巻
ま

き

「喜
よろこ

ぶ」という言葉
ことば

の

「こぶ」から縁起
えんぎ

物
もの

として

 

 

◆おせち料理
りょうり

にこめられた願いや意味
い み

 

 この冬休み
ふゆやすみ

におせち料理
りょうり

を食べた
た   

人
ひと

も多い
おお  

のではないでしょうか。 

もともとは、旧暦
きゅうれき

の月
つき

の変わり目
か    め

である「節
せち

日
にち

」に神様
かみさま

にお供え
 そ な  

するもの

でした。そのことから「おせち料理
りょうり

」と呼
よ

ばれ、後
のち

にお正月
 しょうがつ

のみとなりま

した。おせち料理
りょうり

の原型
げんけい

ができたのは江戸
え ど

時代
じ だ い

末期
ま っ き

頃で、当時
と う じ

からおせち

料理
りょうり

の定番
ていばん

と言
い

われているのが、「黒豆
くろまめ

、田作
た づ く

り、数
かず

の子
こ

」です。もう一つ
ひ と つ

の定番
ていばん

は「煮物
に も の

」です。煮物
に も の

には、にんじん、れんこんなど「ん」がつく

材料を使います。これは「『ん』がつく材料は『運』がつくため縁起がよい

とされているからです。他にもおせち料理
りょうり

には、健康
けんこう

や長寿
ちょうじゅ

、子孫
し そ ん

繁栄
はんえい

や

五穀
ご こ く

豊穣
ほうじょう

の願い
ねが  

が込められて
こ     

います。 

 

 


