
 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

のはじまり 

 戦後
せんご

の日本
にほん

は食
た

べ物
もの

がなく，痩
や

せて栄養
えいよう

失 調
しっちょう

の子
こ

どもがたくさんいました。それを知
し

った

世界
せかい

の国々
くにぐに

は，スキムミルクや缶詰
かんづめ

を日本
にほん

に送
おく

ってくれました。それらの物資
ぶっし

をもとに，昭和
しょうわ

２１年
ねん

１２月
がつ

２４日から東 京
とうきょう

などで給 食
きゅうしょく

が行
おこな

われました。これを記念
きねん

して，１ヵ月後
げつご

の

１月
がつ

２４日を給 食
きゅうしょく

記念
きねん

日
び

とし，それを含
ふく

む一週間
いっしゅうかん

を給 食
きゅうしょく

週 間
しゅうかん

としています。 

 給 食
きゅうしょく

週 間
しゅうかん

は特
とく

に，給 食
きゅうしょく

の歴史
れきし

を振
ふ

り返
かえ

ったり，給 食
きゅうしょく

の役割
やくわり

を考
かんが

えたり，給 食
きゅうしょく

に

携
たずさ

わる人
ひと

たちの苦労
くろう

を理解
りかい

し，感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちで給 食
きゅうしょく

をいただきましょう。 

 給 食
きゅうしょく

週 間
しゅうかん

中
ちゅう

の献立
こんだて

には，地元
じもと

でとれる食 材
しょくざい

に関心
かんしん

を持
も

ってもらうように，鹿児島県
かごしまけん

や

伊佐市
い さ し

で生産
せいさん

された食 材
しょくざい

をたくさん使用
し よ う

しています。 

 

 

 

昭和
しょうわ

２２年
ねん

  本城
ほんじょう

小
しょう

・湯之
ゆ の

尾
お

小
しょう

 ミルク給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

３１年
ねん

  湯之
ゆ の

尾
お

小
しょう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

３４年
ねん

  曽木
そ ぎ

小
しょう

 ミルク給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

３５年
ねん

  山野
や ま の

小
しょう

・牛尾
う し お

小
しょう

・本城
ほんじょう

小
しょう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

３６年
ねん

  大口
おおくち

小
しょう

・大口東
おおぐちひがし

小
しょう

・田
た

中
なか

小
しょう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

３７年
ねん

  羽
は

月
つき

小
しょう

・羽
は

月
つき

西小
にししょう

・菱刈
ひしかり

小
しょう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

３８年
ねん

  針持
はりもち

小
しょう

・曽木
そ ぎ

小
しょう

・平
ひら

出水
い ず み

小
しょう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

  南永
なんえい

小
しょう

・山
やま

野中
のちゅう

・大口
おおくち

中
ちゅう

・菱刈中
ひしかりちゅう

 ミルク給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

  ３９年
ねん

  南永
なんえい

小
しょう

・菱刈中
ひしかりちゅう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

４８年
ねん

  大口市
おおくちし

立
りつ

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センター開設
かいせつ

 

     大口
おおくち

中
ちゅう

・山
やま

野中
のちゅう

・大口南
おおくちみなみ

中
ちゅう

 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

開始
か い し

 

平成
へいせい

２３年
ねん

  伊佐市
い さ し

立
りつ

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターとして開設
かいせつ

し現在
げんざい

に至
いた

る。 

平成
へいせい

２７年
ねん

  山
やま

野中
のちゅう

・大口
おおくち

南 中
みなみちゅう

閉校
へいこう

，大口
おおくち

中央中
ちゅうおうちゅう

開校
かいこう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 平成
へいせい

15年度
ね ん ど

より，給 食
きゅうしょく

週
しゅう

間中
かんちゅう

に実施
じ っ し

しています。県内産
けんないさん

の食材
しょくざい

を使
つか

ったかごしま

をまるごと味
あじ

わう学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

のことです。給 食
きゅうしょく

センターでは，２０(月
げつ

)から２４日(金
きん

)

の１週間
しゅうかん

に，伊佐産
い さ さ ん

や県内産
けんないさん

の食材
しょくざい

を多
おお

く取
と

り入
い

れた給 食
きゅうしょく

を出
だ

す予定
よ て い

です。 

 

 

 

 

 日本
に ほ ん

の食 糧
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

（私
わたし

たちが食
た

べている物
もの

の中
なか

で，日本
に ほ ん

で作
つく

られている物
もの

の割合
わりあい

） 

  は２９年度
ね ん ど

の調査
ちょうさ

によるとカロリーベースで３８％になりました。あとの６２％は他
ほか

の

国
くに

ででき，輸入
ゆにゅう

されてきた物
もの

に頼
たよ

っています。そのような現状
げんじょう

の中
なか

で，地元
じ も と

で栽培
さいばい

・飼育
し い く

された材料
ざいりょう

で作
つく

られた，学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

を食
た

べることは，すばらしいことだと思
おも

います。 

            

鹿児島県
か ご し ま け ん

は，田畑
た は た

も多
おお

く，海
うみ

に囲
かこ

まれ，南北
なんぼく

６００km と広域
こういき

 

           にわたる土地
と ち

から，多
おお

くの海
うみ

の幸
さち

，山
やま

の幸
さち

を育
はぐく

んでいます。 

           できるだけ身近
み ぢ か

な場所
ば し ょ

で生産
せいさん

された物
もの

を食
た

べて欲
ほ

しいと思
おも

いま

す。給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

は，肉
にく

や野菜
や さ い

や米
こめ

・果物
くだもの

とバラエティに富
と

んだ

給 食
きゅうしょく

が目白押
め じ ろ お

しです。お楽
たの

しみに！ 

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

ってなぁに？ 

※ ミルク給 食
きゅうしょく

・・・牛 乳
ぎゅうにゅう

だけの給食。ご飯
はん

は各自
か く じ

お弁当
べんとう

を持
も

ってきていました。 

※ 完全
かんぜん

給 食
きゅうしょく

・・・・主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

・牛 乳
ぎゅうにゅう

がそろった給 食
きゅうしょく

。 

伊佐市
い さ し

小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

の給 食
きゅうしょく

の歴史
れ き し

 
 

伊佐市
い さ し

立
りつ

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

センターの給食
きゅうしょく

週
しゅう

間中
かんちゅう

の取
と

り組
く

み 

◎「まるごとかごしま」を１週間
しゅうかん

実施
じ っ し

します。 

      ＜２０(月
げつ

)～２４日(金
きん

)＞ 

◎ 郷土
きょうど

料理
りょうり

 や 地場
じ ば

産物
さんぶつ

 を使
つか

った献立
こんだて

を実施
じ っ し

します。 

  ひのひかりごはん・鶏
け い

飯
は ん

・がね・デコポン 

豚
と ん

骨
こ つ

煮
に

・煮込
に こ

み地鶏
じ ど り

うどん・い～さ汁
じ る

 ・ねったぼ 

さつますもじ・きびなごのさくさく揚
あ

げ等
な ど

 

 

 

まるごとかごしまとは・・・？ 

みなさんに知って
 し

もらいたいこと 



 

 

 

※ みんなで作業
さぎょう

を分担
ぶんたん

し，時間内
じかんない

に給 食
きゅうしょく

を届
とど

けられるよ

うにしています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

7：３０～７:５０ 7:４0～9:30 7：３０～８:００ 

７:４５～１０：３０ 

7：45～８：１５ 

１０：3０～11：0０ 

 野菜屋
や さ い や

さん，肉屋
に く や

さん，パン屋
や

さん，

牛乳屋
ぎゅうにゅうや

さんなど，それぞれのお店
みせ

から，そ

の日
ひ

に使
つか

う材料
ざいりょう

が届
とど

けられ，品質
ひんしつ

・量
りょう

など 

を確認
かくにん

します。 

 ５分間
ふんかん

流水
りゅうすい

をしたり，爪
つめ

ブラシのセ

ッティングをしたり，トイレのドアノ

ブの消毒
しょうどく

を行
おこな

います。 

 清潔
せいけつ

な白衣
は く い

・帽子
ぼ う し

・マスクをつ

け，手
て

をブラシで洗
あら

います。その

後
ご

，消毒
しょうどく

をして，作業
さぎょう

がはじま

ります！ 

 消毒係
しょうどくがかり

の人
ひと

が調理
ちょうり

場内
じょうない

の消毒
しょうどく

や

作業前
さぎょうまえ

の準備
じゅんび

をします。 

 野菜
や さ い

は３回
かい

洗
あら

って切
き

ります。その

後
ご

，煮
に

たり，揚
あ

げたり，それぞれに調理
ちょうり

していきます。できあがったものは，

中心
ちゅうしん

まで火
ひ

が通
とお

っているか，温度
お ん ど

チェ

ックをします。 

 できあがった給 食
きゅうしょく

をクラスごとに 

配缶
はいかん

し，コンテナに入
い

れて配送
はいそう

しま

す。 

釜
かま

やエプロンなど，午前中
ごぜんちゅう

に使用
し よ う

した

ものの洗浄
せんじょう

をします。 

 

毎日
まいにち

の給 食
きゅうしょく

はたくさんの人
ひと

の協 力
きょうりょく

でできています。 

みなさんも丈夫
じょうぶ

な身体
か ら だ

を作
つく

るために，残
のこ

さず感謝
かんしゃ

していた

だきましょう。 

 

伊佐市
い さ し

の給 食
きゅうしょく

ってこうやって作られているんだね！ 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1／２０ 

（月） 

さつますもじ 

 
みなさん，こんにちは。今週

こんしゅう

は「鹿児島
か ご し ま

をまるごと味
あじ

わう学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」です。 

今日
き ょ う

のご飯
はん

は，鹿児島
か ご し ま

の郷土
きょうど

料理
りょうり

として昔
むかし

から作
つく

られている「さつますもじ」です。さつま揚
あ

げ 

など鹿児島
か ご し ま

の特
とく

産品
さんひん

を使
つか

います。給食風
きゅうしょくふう

さつますもじを味
あじ

わってください。 

また，「きびなご」は，鹿児島
か ご し ま

の郷土
きょうど

料理
りょうり

に欠
か

かすことのできない魚
さかな

で，ウルメイワシ科
か

の体長
たいちょう

 

１０㎝くらいの小魚
こざかな

です。今日
き ょ う

は，阿久根
あ く ね

で水揚
み ず あ

げされ阿久根
あ く ね

で作
つく

られたフライです。サクサクに揚
あ

がっていますので，魚
さかな

の骨
ほね

も丸
まる

ごと食
た

べられ，カルシウムもたっぷりとれます。  

学校
が っ こ う

の給食
きゅうしょく

は，たくさんの人
ひ と

たちが心
こころ

をこめて手
て

をかけ，時間
じ か ん

をかけて作
つ く

っています。その御苦労
ご く ろ う

に感謝
か ん し ゃ

して残
の こ

さず食
た

べて下
くだ

さいね。 

今週
こんしゅう

は色々
い ろ い ろ

な鹿児島
か ご し ま

や伊佐
い さ

の食
た

べ物
も の

が出
で

ます。お楽
た の

しみに。 

 

青
あお

さとうずら卵
たまご

のすまし汁
じる

 

きびなごのサクサク揚
あ

げ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

 

 

 

 

 

1／２１

（火） 

麦
むぎ

ごはん 今日
き ょ う

の豚
と ん

骨
こ つ

のみそ煮
に

は， 大
お お

きめに切
き

った大根
だ い こ ん

などの野菜
や さ い

とぶつ切
ぎ

りにした豚
ぶ た

のあばら骨
ぼ ね

の先端
せ ん た ん

に

ある肉
に く

（豚
ぶ た

軟骨
な ん こ つ

）を，黒砂糖
く ろ ざ と う

とみそ・鹿児島
か ご し ま

の焼酎
しょうちゅう

を加
く わ

えてとろ火
び

でゆっくりと煮込
に こ

んで作
つ く

りまし

た。豚
と ん

骨
こ つ

のみそ煮
に

は鹿児島
か ご し ま

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で，約
や く

300年前
ね ん ま え

にさつまの武士
ぶ し

が戦場
せんじょう

や狩
か

り場
ば

で作
つ く

ったのが始
は じ

まりで，「待
ま

てば待
ま

つほどよい味
あ じ

になる」と言
い

われています。今回
こんかい

は軟骨
なんこつ

を使
つか

っているので，コラー

ゲンが溶
と

けだし，よりとろりとしておいしいみそ煮
に

になっています。 

豆
まめ

もやしは大豆
だ い ず

を発芽
は つ が

させて作
つく

ります。大豆
だ い ず

の時
とき

にはなかったビタミンC
シー

が生成
せいせい

されるほか，ビ

タミンB 2
ビーツー

が豆
まめ

のときより増加
ぞ う か

します。いろんな野菜
や さ い

や海藻
かいそう

と一緒
いっしょ

にごま酢
す

で和
あ

えて栄養
えいよう

も満点
まんてん

で

す。よく噛
か

んでおいしくいただきましょう。 

豚
とん

骨
こつ

のみそ煮
に

 

豆
まめ

もやしのごま酢和
ず あ

え 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1／２２ 

（水） 

 

 

 

 

 

 

ひのひかりごはん 今日は，伊佐市
い さ し

で作
つ く

られたヒノヒカリを炊
た

いた， 真
ま

っ白
し ろ

でピカピカの「ひのひかりごはん」です。 

伊佐
い さ

は鹿児島県
か ご し ま け ん

でも有数
ゆ う す う

の米
こ め

どころで，清
きよ

らかな水
みず

と朝
あ さ

・夕
ゆ う

と昼
ひ る

の気温
き お ん

の差
さ

が大
お お

きいため，とてもおい

しいお米
こ め

が出来
で き

て全国
ぜんこく

でも有名
ゆうめい

です。 

い～さ汁
じる

には，伊佐
い さ

で作
つく

った水田
すいでん

ごぼう・人参
に ん じ ん

・大根
だいこん

・ほししいたけ・大豆
だ い ず

・金山
き ん ざ ん

ねぎ・麦
む ぎ

みそが入
はい

っ

ています。野菜
や さ い

はビタミンＡ
エ ー

やビタミンＣ
シ ー

がたっぷり含
ふ く

まれ， 体
からだ

の抵
て い

抗力
こうりょく

を高
た か

め，風邪
か ぜ

などを予防
よ ぼ う

し

たり，便秘
べ ん ぴ

を防
ふ せ

いでくれます。また，汁物
しるもの

に入
はい

っている水田
す い で ん

ごぼうはその名
な

の通
と お

り水田
す い で ん

で作
つ く

られますが，

柔
や わ

らかく生
な ま

でもたべられるのが特徴
とくちょう

です。また，畑
はたけ

で作
つ く

るごぼうに比
く ら

べ水田
す い で ん

で作
つ く

るので，農薬
の う や く

を減
へ

ら

せるそうです。                                           

ブロッコリーは，栄養
えいよう

が豊富
ほ う ふ

で，ビタミンＡ
エー

・Ｂ
ビー

・Ｃ
シー

・Ｅ
イー

 またミネラルでは，カリウム・鉄分
て つ ぶ ん

・カ

ルシウムが多
お お

く含
ふく

まれます。主
おも

な働
はたら

きとして，風邪
か ぜ

の予防
よ ぼ う

や免疫力
めんえきりょく

アップに効果
こ う か

があります。給 食
きゅうしょく

では，年間
ねんかん

通
とお

してよく使用
し よ う

されていますが，旬
しゅん

は１１月
がつ

～３月
がつ

になります。おかずの付
つ

け合
あ

わせとし

て，シチューなどの青
あお

みとして家
いえ

でも積極的
せっきょくてき

に食
た

べましょう。 

 

 

い～さ汁
じる

 

鶏肉
とりにく

のみそマヨ焼
や

き 

ﾌﾞﾛｯｺﾘｰのゆかり和え 
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1／２３

（木） 

黒糖
こくとう

パン 今日
き ょ う

のパンは， 黒糖
こくとう

パンです。江戸
え ど

時代
じ だ い

に中国
ちゅうごく

から作
つく

り方
かた

を伝
つた

えられたという黒糖
こくとう

は，鹿児島
か ご し ま

の歴史
れ き し

 

ある食品
しょくひん

の一
ひと

つです。鹿児島
か ご し ま

の離島
り と う

ではさとうきびの搾
しぼ

り汁
じる

を釜
かま

で煮詰
に つ

めた手作
て づ く

りの黒糖
こくとう

が作
つく

られて 
います。黒糖

こくとう

パンは生地
き じ

に約
やく

15％の黒糖
こくとう

が練
ね

りこまれています。 

煮込
に こ

みうどんの地鶏
じ ど り

は鹿児島
か ご し ま

産
さん

です。鹿児島
か ご し ま

は鶏肉
とりにく

の生産量
さいさんりょう

は多
おお

く，宮崎
みやざき

に次
つ

いで第２位
い

の生産
せいさん

高
だか

を

誇
ほこ

り，栄養
えいよう

価
か

も高
たか

いです。 

千草
ち ぐ さ

焼
やき

とは溶き卵
ときたまご

の中
なか

にたくさんの物
もの

を加
くわ

えて焼
や

いた料理
りょうり

で，千草
ち ぐ さ

とはいろいろな材料
ざいりょう

をとり合
あ

わ

せた料理
りょうり

につける名称
めいしょう

です。6種類
しゅるい

の具材
ぐ ざ い

が入
はい

った栄養
えいよう

バランスの良
よ

い食品
しょくひん

です。 

デコポンとは柑橘類
かんきつるい

の一つ「清美
き よ み

」と「ポンカン」の交配
こうはい

により作
つく

られた品種
ひんしゅ

で，鹿児島
か ご し ま

で栽培
さいばい

され

た甘
あま

みの強
つよ

いみかんです。 

おいしくいただきましょう。 

煮込
に こ

み地鶏
じ ど り

うどん 

千草
ち ぐ さ

焼
や

き 

デコポン  
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1／２４ 

（金） 

奄
あま

美
み

の鶏
けい

飯
はん

 

（麦
むぎ

ごはん・具
ぐ

・スープ・ 

きざみのり） 

 今日
き ょ う

の奄
あま

美
み

の鶏
けい

飯
はん

は，約
やく

４００年
ねん

ほど前
まえ

から奄
あま

美
み

地方
ち ほ う

に伝
つた

わる郷土
きょうど

料理
りょうり

です。江戸
え ど

時代
じ だ い

に，南海
なんかい

の 

荒波
あ ら な み

をわたって奄
あ ま

美
み

大島
お お し ま

へ見回
み ま わ

りに来
く

る薩摩藩
さ つ ま は ん

の役人
や く に ん

をもてなすために作
つ く

られた料理
り ょ う り

であったと言
い

 

われています。 

かつて，鹿児島
か ご し ま

ではほとんどの家庭
か て い

で鶏
にわとり

を飼
か

い，祝
い わ

い事
ご と

や来
ら い

客
きゃく

の時
と き

のもてなしに，鶏
にわとり

をつぶし 

て，ごちそうしていました。本来
ほ ん ら い

は鶏肉
と り に く

や錦糸卵
き ん し た ま ご

，椎茸
し い た け

，漬物
つ け も の

などの具
ぐ

を一品
い っ ぴ ん

一品
い っ ぴ ん

きれいに盛
も

り付
つ

け

て出
だ

しますが，給食
きゅうしょく

では一緒
い っ し ょ

に混
ま

ぜています。アツアツのとりガラスープをかけて食
た

べましょう。

鶏
け い

飯
は ん

は，冬
ふ ゆ

の寒
さ む

い時期
じ き

はもちろん，夏
な つ

の暑
あ つ

い時期
じ き

にもサラサラと食
た

べられるので，１年中
ねんじゅう

人気
に ん き

のメ

ニューです。 

がねは，さつまいもや他
ほ か

の野菜
や さ い

を細
ほ そ

切
ぎ

りにして小麦粉
こ む ぎ こ

でまとめて揚
あ

げたものです。これも鹿児島
か ご し ま

の 

郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

で，各家庭
か く か て い

の味
あ じ

があります。形
かたち

がカニに似
に

ていることから，かに→がに→がねとなってい

ったと言
い

われています。 

「ねったぼ」は蒸
む

したさつま芋
いも

と餅
もち

，砂糖
さ と う

などで作
つく

る餅
もち

。鹿児島県
か ご し ま け ん

や宮崎県
みやざきけん

の 都 城
みやこのじょう

地方
ち ほ う

で食
た

べ

られている郷土
きょうど

料理
りょうり

です。「ねったぼ」とは，練
ね

ったぼたもちとも，また，「ぼったぼった」と練
ね

っ

てつくところからその名
な

がついたともいわれています。 

今週
こんしゅう

一週間
いっしゅうかん

給 食
きゅうしょく

について改
あらた

めて考
かんが

えてもらいました。これからも，食
た

べ物
も の

の命
いのち

や，給食
きゅうしょく

がで

きるまでに関
か か

わっている多
お お

くの方々
か た が た

への感謝
か ん し ゃ

の気持
き も

ちを持
も

ち，給食
きゅうしょく

を残
の こ

さず食
た

べて下
く だ

さいね。 

 

がね 

ねったぼ 
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ぎゅうにゅう

 

 


