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新しい１年の始まりであるお正月は、その年の幸福や豊作をもたらす「歳神様」を各家庭にお迎えする日本の伝統行事

です。家族そろって、おせち料理やお雑煮といった正月料理を食べて、新年の無事を祈ります。現在では、おせち料理を

手作りする家庭が減っており、洋風や中華風などバラエティー豊かなおせち料理が販売されていますが、伝統的なおせち

料理には、新年への願いを込めた縁起の良い食べ物が使われています。 

いよいよ冬休みが始まります。昔から「一月往ぬる二月逃げる三月去る」といわれてきたように、

年度末に向けて月日が流れるのを早く感じる時期です。風邪やインフルエンザも流行していますので、

体調管理にはより一層気をつけて、１日１日を大切に過ごしてほしいと思います。 

早寝・早起き・朝ごはん！ 

冬休みも、規則正しい生活を 

心がけましょう。3 学期の給食

は、令和 8 年 1 月 13 日（火）

からが始まります。 
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 このように、学校給食の内容は時代とともに変化しています

が、いつの時代も変わらずに、「子どもたちが飢えることなく、

おいしく食べて、健やかに成長できるように」といった願いが

込められています。現代では、大人になっても自分自身で考え

て健康な食生活を続けることができるように、学校給食は「教

材」としての役割も担っています。 

【材料 4 人分】 

鶏ひき肉 300g ねぎ 40g 卵 １個 

パン粉 50～70g（固さを見ながら調節） 

片栗粉 小さじ１ 生姜 適量（おろしチューブ約３㎝） 

★〔味噌・しょうゆ 各大さじ 1 砂糖 小さじ 1〕 

ごま 大さじ 2 （けしの実を使うと本格的です。） 

 

【作り方】 

① 鶏ひき肉を練り、刻んだねぎ・溶き卵・おろししょうがを加える。 

② 片栗粉、パン粉を加え、★調味料をよく混ぜる。 

③ 耐熱容器に油またはクッキングシートを敷き、肉だねを敷き詰める。 

④ 表面にごまをのせ、オーブン（200℃）またはグリルで焼く。（約 15 分間） 

⑤ 焼き色が付き、焦げそうになったらホイルをかぶせる。 

⑥ 中まで火が通ったら、できあがり。冷ましてからカットしてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

明治22（1889）年、山形県の私立忠愛小学校で、貧しい子どもたちへ食事

を提供したのが始まりとされています。この学校は大督寺というお寺の中にあ

り、お坊さんたちが家々を回ってお経を唱え、いただいたお金や食べ物を使っ

て食事を用意していました。大正12（1923）年には、子どもたちの栄養状態

を改善するための方法として、学校給食が国から奨励されるなど、各地へ広が

りましたが、戦争による食料不足で中止せざるを得なくなってしまいました。 

戦後、子どもたちの栄養状態の悪化を心配する声が高まり、昭和21（1946）

年12月24日にLARA（アジア救援公認団体）から給食用物資の寄贈を受けて、

翌１月に学校給食が再開されました。当初は12月24日を「学校給食感謝の日」

としていましたが、その後、冬休みと重ならない１月24日からの１週間を 

「全国学校給食週間」とすることになりました。 

昭和29（1954）年に「学校給食法」が成立したことで、実施体制が法的に

整い、学校給食は教育活動として位置付けられるようになりました。主食はパ

ンが中心でしたが、昭和51年に米飯（ご飯）が正式に導入されると、カレー

ライスや炊き込みご飯などが登場し、献立内容が充実していきました。 

≪1月の行事＆記念日クイズ≫ 

わかったかな？ 

おせち料理にぜひ！ 

松風焼き 

 


