
あけましておめでとうございます。今年も、子供たちに安全でおいしい給食を届けられるよ
う、給食室一同、努力してまいります。どうぞよろしくお願いいたします。
休み明けは、生活リズムがくずれがちです。朝・昼・夕の３食をしっかりとり、早寝・早起

きなど生活リズムを整え、元気に登校しましょう。

令 和 8 年 1 月 号
杉並区立高井戸第四小学校
校 長 本 橋 忠 旗
栄 養 士 佐 藤 由 佳



★みたらしだんご(13日)

11日(日)は､鏡開きの日です。お供えしていた鏡もちをさげて、
もちを雑煮やおしるこにして無病息災を祈ります。

★全国学校週間(1月24日～30日)
26日(月)：日本で初めての給食は「おにぎり・塩鮭・漬物」だったそうです。

すいとんは､小麦粉を水でねってだんご状にしたものを､お汁にいれた
料理です。

27日(火)：完全給食が実施され始めた昭和25年頃、給食の主食のほとんどがパ
ン(食パンかコッペパン)でした。今ではさまざまな調理パンを提供し
ています。今回は揚げパンで提供します！

28日(水)：くじらは戦後に登場し、昭和30年代～40年代の給食にはよく登場
した食材です。揚げたくじらに甘辛だれをからめて提供します。

29日(木)：昭和51年頃から米飯給食が開始され､カレーシチューからカレー
ライスに変化しました。それまでの主食はパンでした。

30日(金)：ぶり大根は､富山県の郷土料理です。ぶりは出世魚で、成長に合わせ
て名前が変わります。ワカシ(35cm以下)→イナダ(35～60cm)→
ワラサ(60～80cm)→ブリ(80cm以上)と言われています。今日の
｢ぶり大根｣は給食用にアレンジして､ぶりを揚げています。魚が苦手
な人もおいしく食べられます。

✿1月の献立から✿

★旬の野菜・果物
大根、かぶ、白菜、ブロッコリー、小松菜、チンゲン菜など、冬においしい
旬の野菜をたくさん使います。果物は、柑橘類を出す予定です。

★ビスキュイパン(２５日)
昭和25年（1950年）頃からパン給食が開始しました。

昔は大きなコッペパンなどでしたが、今ではさまざまな調
理パンを出しています。パンの質も格段に上がり食べやす
くなりました。
今月はメロンパンの生地のようなを丸パンにのせたビス
キュイパンが出ます。

★カレーライス(２８日)
昭和52年頃から米飯給食が開始され、

カレーシチューからカレーライスに変化し
ました。それまでの主食はパンでした。

★くじらの東煮(２６日)
戦後に登場し、昭和５０年頃まで給

食の定番だったくじらが登場します。
揚げたくじらに甘辛だれをからめて出
します。

★全国学校週間(1月24日～30日)
26日(月)：日本で初めての給食は「おにぎり・塩鮭・漬物」だったそうです。
28日(水)：深川飯は東京の郷土料理です。明日葉は、東京都八丈島産のもの

 を使用します。
＊明日葉は、「夕べに葉を摘んでも明日には芽が出る」ということから名付
けられた、発育の早い野菜です。伊豆諸島の属する東京都が明日葉生産高
全国第一位となっています。

29日(木)：完全給食が実施され始めた頃、給食の主食のほとんどがパン(食
 パンかコッペパン)でした。

30日(金)：くじらは昭和30年代～40年代の給食にはよく登場した食材です。
1週間を通して、学校給食の歴史や東京都の食材などを伝えたいと思います。

◆◇1月の行事食◇◆
1年の始まりをお祝いする正月をはじめ、1月にはさまざまな行事食があり

ます。健康で長生きできるように願いを込めたり、1年間病気をせずに無事に
過ごせるよう縁起をかついだりと、どれも意味があるものです。

野菜や肉の入ったスープ「フェイジョアーダ」は、昔からブラジ
ルの人々に最も親しまれている料理です。いろいろな豆が
入っているのが特徴で、今日は白インゲン豆と金時豆の２種
類を使いました。

「パステウ」は、小麦粉で作った皮に、肉や野菜などの具を
包んで油で揚げた料理です。給食では、餃子の皮を使い、中
にはハムとチーズを入れています。
薄く伸ばした生地で具材を包み、油で揚げ た揚げ餃子のよう
な、ブラジルでは屋台な どで販売されている庶民的な食べ物
です 
ブラジルでポピュ ラーなスナックです。 本来はパスタ生地で 
包みますが、給食で は餃子の皮でアレン ジしています。 

大根、かぶ、白菜、ブロッコリー、小松菜、チンゲン菜など、冬においしい
旬の野菜をたくさん使います。果物は、柑橘類を出す予定です。

★七草汁(9日)
春の七草は、｢せり・なずな・ごぎょう・はこべら・ほとけのざ・すずな・

すずしろ｣です。お正月の7日には、この七草をおかゆと煮込んで食べ、正月
のごちそうで疲れた胃腸をいたわり、新しい年の無病息災を祈ります。給食
では､七草の中からかぶ､大根､せりを使って七草汁を作ります。

パステウは、小麦粉を練って作られた薄い生地に、具を
包み、揚げたりオーブンで焼いた料理です。カフェや市
場の屋台で売られていて、朝ご飯や軽食にと親しまれ
ています。
給食では春巻きの皮を使用して三角形にしました。
中の具は、ひき肉、トマト、チーズが入っています。
初めての料理でしたが、子どもたちはよく食べていまし
た。
フェジョアーダは、日本のお味噌汁のようなブラジルの
代表的な料理です。黒い豆と豚肉、リングイッサという
生のソーセージを塩、にんにくで煮込んだ料理です。見
た目の色は黒っぽい色をしています。給食では、いんげ
ん豆、豚肉、ウインナーなどを使いました。

★ブラジル料理(19日)
フェイジョアーダは､黒いんげん豆とソーセージ､豚肉などをにんにくや岩塩

で煮込んだ料理です。ポルトガル語でフェイジャオンは｢豆｣を意味します。パ
ステウは小麦粉で作った皮に､肉や野菜などの具を入れて油で揚げた揚げ餃子
のような食べ物です。

★ブラジル料理(19日)
フェイジョアーダは､黒いんげん豆とソーセージ､豚肉などをにんにくや岩

塩で煮込んだ料理です。ポルトガル語でフェイジャオンは｢豆｣を意味します。
パステウは小麦粉で作った皮に､肉や野菜などの具を入れて油で揚げた揚げ
餃子のような食べ物です。

フェジョアーダは、黒いんげん豆とソーセージや豚肉、牛肉
などを煮込んだ料理で代表的なブラジル料理のひとつです。メイ
ンの「フェジョアーダ(フェイジョアーダとも表記あり)」は『 フェイ
ジャオン（豆）を使った料理』という意味です。本場ブラジルでは、
黒インゲンと塩漬けの豚、ソーセージ、豚の足・耳・鼻、内臓など
をニンニクと岩塩でじっくり煮込んで作ります。ブラジル全土で食
べられるほど、広く親しまれている国民食の一つです。今日は、
給食用として栄養士さんが、MIXビーンズや豚肉、ベーコン、タマ

ネギ、ニンジン、大豆をコンソメ味で煮込んで、みなさんが食べ
やすいようにアレンジしてくれました。
「フェイジャオン（豆）」を使った料理という意味

ブラジルの国民食ともいわれるもので、豆と豚肉、牛肉を煮込ん
だ料理です。それと、ブラジルではフェジョアーダの付け合わせ
として定番のケールを使ったソテーです。「フェジョアーダ」は豆
（フェイジョン）と肉を煮込んだもので、ブラジルの代表的な料理
として有名です。今回は、豆は金時豆と大豆、肉は豚肉とウイン
ナーとベーコンを使って作りました。
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