
 

                               

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食
きゅうしょく

に関係
か ん け い

する人
ひ と

たち 
 

 

今月
こんげつ

の県内
けんない

産品
さんひん

 

こまつな  はくさい  だいこん  しめじ さといも  ねぎ 
 

毎日
まいにち

食事
しょくじ

ができるのは多
おお

くの人
ひと

のおかげです。野
や

菜
さい

を作
つく

る人
ひと

、動
どう

物
ぶつ

を育
そだ

てる

人
ひと

、食
た

べものを運
はこ

ぶ人
ひと

、調理
ちょうり

する人
ひと

など、ほかにも見
み

えないところで、多
おお

くの

人
ひと

が関
かか

わっています。感
かん

謝
しゃ

の気
き

持
も

ちを忘
わす

れないようにしましょう。 

 

大正
たいしょう

１０年
ねん

（1921年
ねん

）、現在
げんざい

の中津川市
な か つ が わ し

川上
かわうえ

出身
しゅっしん

の栄養
えいよう

学者
がくしゃ

  

原
はら

徹
てつ

一
いち

氏
し

は、現在
げんざい

の川上
かわうえ

小学校
しょうがっこう

で、健康
けんこう

や栄養
えいよう

を考
かんが

えた学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

を日本
に ほ ん

ではじめて実施
じ っ し

しました。当時
と う じ

の村
むら

の予算
よ さ ん

で約
やく

３００人
にん

の児童
じ ど う

全員
ぜんいん

に「膳立
ぜ ん だ

て」の副食
ふくしょく

（みそ汁
しる

のついた給 食
きゅうしょく

）を提供
ていきょう

し、その

後
ご

も普及
ふきゅう

に力
ちから

を注
そそ

ぎ、全国
ぜんこく

で行
おこな

われるようになりました。 

今
いま

では栄養
えいよう

のバランスを考
かんが

え、自分
じ ぶ ん

にあった食
た

べものを選
えら

ぶ手本
て ほ ん

として、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

が提供
ていきょう

されています。 栄
えい

養
よう

学
がく

者
しゃ

 原
はら

徹
てつ

一
いち

氏
し

 

中津川市
な か つ が わ し

 給食
きゅうしょく

のはじまり 

１月
がつ

２４日
にち

～３０日
にち

 

今月
こんげつ

は全国学校給食週間
ぜんこくがっこうきゅうしょくしゅうかん

があります 
 

 全国
ぜんこく

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

は、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の役割
やくわり

や大切
たいせつ

にしていることなどについ

て多
おお

くの方
かた

に知
し

ってもらい、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

が安全
あんぜん

でおいしく食
た

べられることを目的
もくてき

として定
さだ

められました。日本
に ほ ん

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

のはじまりは、明治
め い じ

２２年
ねん

にお弁当
べんとう

を

もってこられない子
こ

どもたちを対象
たいしょう

に昼 食
ちゅうしょく

を無償
むしょう

で提
てい

供
きょう

したものであると

いわれています。献立
こんだて

は、おにぎり、塩
しお

さけ、菜
な

の漬物
つけもの

だったそうです。現在
げんざい

の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、栄養
えいよう

バランスがとれた豊
ゆた

かな献立
こんだて

で、子
こ

どもたちの健康
けんこう

や成長
せいちょう

を

支
ささ

えています。また、地域
ち い き

の地場
じ ば

産物
さんぶつ

や食
しょく

文化
ぶ ん か

なども学
まな

ぶことができます。 

中 津 川 市 ・ 東 白 川 村      

食と文化の館 

 



給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間中
かんちゅう

のメニューの紹介
しょうかい
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給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間中
かんちゅう

のメニューの紹介
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岐阜県産食材
ぎふけんさんしょくざい

を使
つか

った給食
きゅうしょく

 ○飛騨
ひ だ

牛
ぎゅう

のビーフシチュー ○あゆのからあげ 

飛騨
ひ だ

牛
ぎゅう

や県産
けんさん

の魚
さかな

の消費
しょうひ

拡大
かくだい

を図
はか

るため、国
くに

や県
けん

の補助
ほ じ ょ

を受
う

けて、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の食材
しょくざい

として提供
ていきょう

しま

す。安心
あんしん

安全
あんぜん

でおいしい飛騨
ひ だ

牛
ぎゅう

や中津川市産
な か つ がわ し さ ん

のあゆを味
あじ

わい、岐阜県
ぎ ふ け ん

の畜
ちく

産業
さんぎょう

や水産業
すいさんぎょう

について理解
り か い

を深
ふか

めましょう。 

  

 

ブラジル料理
り ょ う り

  ○フランゴ・ア・パサリーニョ  
フランゴ・ア・パサリーニョは、日本

に ほ ん

でいう「鶏肉
とりにく

のからあげ」です。すりおろしたにんに

くやたまねぎ、パセリ、塩
しお

・こしょうで味
あじ

をつけて揚
あ

げてあります。 

 

正月
しょうがつ

料理
り ょ う り

 ○ブリの照
て

り焼
や

き ○紅白
こうはく

なます ○大根菜
だいこんさい

 ○たつくり 

ブリは成長
せいちょう

とともに名前
な ま え

を変
か

える出世魚
しゅっせうお

です。立派
り っ ぱ

に成長
せいちょう

して欲
ほ

しいという願
ねが

いをこめて、

お正月
しょうがつ

によく食
た

べられる魚
さかな

です。紅白
こうはく

なますに入
はい

る大根
だいこん

と人参
にんじん

は「大地
だ い ち

に根
ね

がはるので家
いえ

の

土台
ど だ い

がしっかりして栄
さか

える」ともいわれ、赤
あか

と白
しろ

がお祝
いわ

いの色
いろ

を表
あらわ

しています。 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【作り方】 

① 乾燥大豆は一晩、水に漬けて戻しておく。 

② ごぼう、れんこん、さつまいもはサイコロ状に

切る。 

③ ①と②の水気を切り、片栗粉をつけて、油で揚

げる。 

④ ③にゆかりと青のりをまぶす。 

 

根
こん

コンスナック 

ごぼうといえば食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が多
おお

いのが特徴
とくちょう

です。ごぼうに

含
ふく

まれる食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

は大腸
だいちょう

の運動
うんどう

を活発
かっぱつ

にし、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

を

整
ととの

えてくれます。 

ごぼう 

 

 

【材料 ４人分】 

ごぼう      60ｇ 

れんこん    60ｇ 

さつまいも   60ｇ 

乾燥大豆    20g 

片栗粉     大さじ１ 

揚げ油     適量 

ゆかり     2g 

青のり          0.5g 

食
た

べて 応援
おうえん

するモ～！飛騨
ひ だ

牛
ぎゅう

は

岐阜県
ぎ ふ け ん

の自慢
じまん

のお肉
にく

だよ。 

中津川市産
なかつがわしさん

のあゆです。カ

リッと揚
あ

げるので骨
ほね

も食
た

べ

られるよ！ 

※かみごたえがあり、おつまみや子供のおやつにおすすめです。 


