
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

令和６年 １月 

墨田区立第三吾嬬小学校 

校長  川中子 登志雄 

＊給 食
きゅうしょく

当番
とうばん

は白衣
は く い

とマスクの準備
じゅんび

をお願
ねが

いいたします。 

＊給 食
きゅうしょく

の食材
しょくざい

や献立
こんだて

は、変更
へんこう

する場合
ば あ い

がありますので、ご了 承
りょうしょう

ください。 

 

 

ぜひ、おうちで再現
さいげん

を！ 

ソフトソイクッキー 
大豆
だ い ず

・レーズンを使
つか

っているので栄養価
えいようか

の高
たか

い、食感
しょっかん

がふわふわとした柔
やわ

らかめのクッキーです。 

 新年
しんねん

あけましておめでとうございます。寒
さむ

い時期
じ き

ですが、よく食
た

べ、よく体
からだ

を動
うご

かして、

夜
よる

はしっかり休
やす

みましょう。健
すこ

やかな体
からだ

と心
こころ

で新
あたら

しい年
とし

もすくすく成長
せいちょう

してほしいと思
おも

います。今年
こ  とし

もおいしく安全
あん ぜん

な給 食
きゅうしょく

を作
つく

っていきます。どうぞよろしくお願
ねが

いいたします。 

明治
め い じ

22（1889）年
ねん

に山形
やまがた

県
けん

鶴岡
つるおか

市
し

にあった私立
し り つ

忠愛
ちゅうあい

小
しょう

学校
がっこう

でお弁当
べんとう

を持
も

ってこられない

貧
まず

しい家庭
か て い

の子
こ

共
ども

たちのために社会
しゃかい

事業
じぎょう

として昼 食
ちゅうしょく

を出
だ

したのが日本
に ほ ん

の学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の始
はじ

まり

です。その後
あと

、戦争
せんそう

により一時
い ち じ

中断
ちゅうだん

されましたが、戦後
せ ん ご

、日本
に ほ ん

の子
こ

共
ども

たちのためにユニセフか

ら小麦
こ む ぎ

粉
こ

や脱脂
だ っ し

粉 乳
ふん にゅう

（スキムミルク）が寄贈
き  ぞう

され、再
ふたた

び給 食
きゅうしょく

が始
はじ

まりました。昭和
しょうわ

21（1946）

年
ねん

12月
がつ

24日
か

のことです。この日
ひ

が今
いま

に続
つづ

く学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の誕生
たんじょう

日
ひ

になりますが、多
おお

くの学校
がっこう

が

冬休
ふゆ やす

みに重
かさ

なるため、1ヵ
か

月
げつ

延
の

ばして 1月
がつ

24日
か

を「給 食
きゅうしょく

記念
き ね ん

日
び

」とし、30日
にち

までの 1週間
しゅうかん

を

「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

」にしています。戦後
せ ん ご

、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は学校
がっこう

で行
おこな

う教育
きょういく

の 1つに位置
い ち

付
づ

け

られました。健康
けんこう

の保持
ほ  じ

・増進
ぞうしん

だけでなく、将来
しょうらい

、健康
けんこう

的
てき

で望
のぞ

ましい食
しょく

生活
せいかつ

を送
おく

るための手本
て ほ ん

となり、また学校
がっこう

での学
まな

びを深
ふか

めるための生
い

きた教材
きょうざい

としての 

活用
かつよう

も積極
せっきょく

的
てき

に行
おこな

われています。みんなで協 力
きょうりょく

し助
たす

け合
あ

うこ 

との大切
たいせつ

さを学
まな

び、自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みや人々
ひとびと

のはたらきに感謝
かんしゃ

し、ふる 

さとやさまざまな地域
ち い き

の食
しょく

文化
ぶ ん か

を理解
り か い

して未来
み ら い

に伝
つた

える、そして 

食
しょく

を通
とお

して社会
しゃかい

をよく知
し

るといった目標
もくひょう

が現在
げんざい

、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

には 

課
か

せられています。 

1人
ひとり

分量
ぶんりょう

ｇ 作
つく

り方
かた

3.6

3.0

1.5

3.6

0.7

少々
しょうしょう

7.2

3.6

0.7

7.2

3.6

①大豆
だいず

、レーズンはフードプロセッサーにかけ、粗
あら

みじ

　ん切
ぎ

りにしておく。

②小麦粉
こむぎこ

・米粉
こめこ

・ベーキングパウダーは合
あ

わせてふるっ

　ておく。

③ボウルに柔
やわ

らかくしたバター・三温糖
さんおんとう

・はちみつを入
い

　れ、泡立
あわだ

て器
き

で混
ま

ぜる。次
つぎ

に生
なま

クリーム・レモン汁
じる

・

　バニラエッセンスを順
じゅん

に加
くわ

えてその都度
つど

よく混
ま

ぜる。

④③に、ふるった粉
こな

類
るい

を入
い

れてゴムべらで軽
かる

く混
ま

ぜ、大

　豆とレーズンも加
くわ

えて生地
きじ

を作
つく

る。

④生地
きじ

を分
わ

け、丸
まる

めて薄
うす

めに潰
つぶ

して整形
せいけい

する。

⑤オーブンでを180度
ど

に予熱
よねつ

し、約
やく

15分
ぶん

焼
や

く。

材料
ざいりょう

小
ちい

さめ約
やく

16枚
まい

分
ぶん

ｇ

バター ３０

三温糖
さんおんとう

２４

はちみつ １２

生
なま

クリーム ３０

レモン汁
じる

６

バニラエッセンス 少々
しょうしょう

小麦粉
こむぎこ

６０

米粉
こめこ

３０

ベーキングパウダー ６

大豆
だいず

水煮
みずに

６０

レーズン ３０


