
    
 

 

 

 

 

 新し い年を 迎えま し た。 本年も 子ど も たちの健やかな身体と 豊かな心を育むために、 安心安全な

学校給食の提供ができ る よ う に取り 組んでいき たいと 思いま す。  

 

 

 

明治 2 2 年に山形県鶴岡町（ 現鶴岡市） の私立小学校で貧困のため昼食

を用意でき ない児童に対し て提供し た食事が学校給食の始ま り です。 戦争

の影響など で中断さ れま し たが、 戦後、 学校給食が再開さ れたのを記念し

て 1 月 2 4 日～3 0 日を 「 全国学校給食週間」 と し ていま す。  

学校給食の意義や役割について理解や関心を高めても ら う こ と を 目的と

し ていま す。 富士市でも 、 全国学校給食週間に合わせて「 ふる さ と 給食」

や「 昔の給食」 を取り 入れていま す。  

 

 

 

 全国学校給食週間中に、 富士市の郷土料理が給食にいく つか登場し ま す。 郷土料理は、 富士市の土地

や気候に合わせて考えら れ、 受け継がれてき た伝統の料理です。  

 

 

 

 

 

 

【 材料】 ４ 人分 

揚げ油・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 適量 

あじ のすり 身・ ・ ・ ・ 1 8 0 ｇ  

木綿豆腐・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 0 0 ｇ  

にんじ ん・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 /4 本 

乾燥ひじ き ・ ・ ・ ・ ・ ・ ３ ｇ  

にら ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 4 本 

ごぼう ・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 1 /5 本 

古根し ょ う が・ ・ ・ 1 /3 かけ 

 酒・ ・ ・ ・ ・ ・ ・ 小さ じ １  

 白みそ ・ ・ ・ ・ ・ 小さ じ １  

 砂糖・ ・ ・ ・ ・ ・ 大さ じ １  

 食塩・ ・ ・ ・ ・ 小さ じ 1 /2  

片栗粉・ ・ ・ ・ 大さ じ １ 強 

薄力粉・ ・ ・ ・ ・ 大さ じ 2  

～給食レ シピ 紹介～ 手作り さ つま 揚げ  

【 作り 方】  

① ひじ き は水につけて戻す。  

② 木綿豆腐はキッ チンペーパーに包み、 電子レンジで 2 分

加熱し 、 水抜き をする 。  

③ 古根し ょ う がはすり おろし 、 にんじ んは細めの千切り 、

にら は２ cm 幅に切り 、 ごぼう は笹がき にする 。  

④ A と あじ のすり 身、 ①～③をボウ ルに入れよ く 混ぜ、 小

判型にし 、 油で揚げる 。  

材料はし っかり 練ってから 形を作ってく ださ い。  

揚げる と き は低温でゆっく り 揚げた方が上手にでき ます。  

あじ のすり 身が手に入ら ない場合は、 いわし のすり 身など

でも おいし く 作れま す。  

全国学校給食週間 

明治 2 2 年頃の給食 

おにぎり 、 鮭、 漬物 

給食で味わう 富士市の郷土料理 

おけんちゃん いか大根 ピ ーナッ ツ なま す 

農作業の忙し い時に大き な鍋い

っぱいに野菜と 豆腐を煮込んで

作り 置き し ていた。  

海でと れたイ カと 大根を 物々交換

し てでき た料理で、 大渕地区で生

まれた料理。  

富士市の特産品の落花生を

すり つぶし て「 なま す」 に

入れて和える 料理。  

令 和 7 年 １ 月 ７ 日 
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