
全国学校給食週間１月２４日～３０日

津幡町・河北郡市の献立
地場産物には、新鮮で栄養価が高く、安心して食べられる
という良い点がたくさんあります。苦労して育ててくれた生産
者の方に、感謝の気持ちをもって食べましょう！

学校給食の始まりの献立 ～学校給食の歴史～

加賀地域の献立

金沢地域の献立

そぼろッコリーごはん・めぎすのピリ辛揚げびたし・
にんじんの中華和え・わかめスープ

セルフおにぎり・鮭の塩焼き・漬物・芋煮汁 ごはん・あまえびのかき揚げ・キャベツのごま和え・
治部煮風・五郎島金時のまんじゅう

河北潟の大地で育ち、
シャキシャキ食感とモチ
モチ食感がバランスよく
合わさっています。
津幡町の歴史にある

「火牛の計」にちなみ、
牛肉と角に見立てたれん
こんを使用しビビンバに
しました。

れんこん入り火牛ビビンバ・
小松菜のナムル・石川県産米粉麺入り卵スープ

米粉ミルクロール・豚肉のハーブ焼き・ペンネと椎茸のトマトソース・
かほくの恵みクリームスープ・ルビーロマンゼリー

学校給食は、明治22年に山形県で始まりました。そ
の頃の給食は、「おにぎり・塩鮭・漬物・みそ汁」の簡
単なものでした。
途中、戦争のため、しばらく給食はありませんでした
が、昭和２１年１２月２４日に再び始まったのを記念し
て、１２月２４日を『学校給食記念日』としました。しか
し、冬休みと重なるため、１月２４日から３０日を『学校
給食週間』とし、給食について考える日としています。

昭和２７年頃は、アメリ

カからの小麦粉でパンが

出るようになりました。脱

脂粉乳をお湯でとかした

ミルクと、おかずが一つつ

くだけでした。

昭和５１年になると、ごは

ん給食が始まりました。この

頃から牛乳にかわっていま

す。

今年は、学校給食の始まりの給食を再現したり、私たちの暮
らす津幡町、石川県内各地の地場産物、郷土料理を取り上
げました。
この機会に、給食を透して、食べ物のことや郷土のことにつ
いて考えてみましょう。

昭和２１年頃は、食料不

足で栄養が足りない日本

の子どもたちのために、ア

メリカから送られた脱脂粉

乳をお湯でとかしたミルク

や、缶詰で作ったトマトシ

チューでした。

約３００年前の元禄の時代に、さつまの国
（鹿児島県）から、加賀の国（石川県）へ伝
わったとされています。日本海に面した五郎島
地区は砂地で、さつまいもの生育に最適でした。

「治部煮」の名前の由来は諸説
ありますが、岡部治部衛門が朝鮮
から伝えたという説や、じぶじぶ
煮るという擬声語からついたとい
説などがあります。加賀藩の時代から、ハレの日に食べ
られていました。

「めぎす」は県内での呼び名で、形が
「キス」に似ているところからつけられた
「ニギス」が一般名です。
加賀の郷土料理に、塩水で煮煎りにする

だけの「めぎすの浜炒り」があります。

県内最大の出荷量を誇る加賀のブロッコリー
は、５月から出荷が始まる春ブロッコリーと、
１０月から出荷が始まる秋ブロッコリーがあり
ます。鮮やかな緑色と歯ごたえのある食感が特
徴で、ビタミンたっぷりです。

ルビーロマンは、石川県内の６つのエリ
アで生産された超高級の赤系ぶどうです。
味や色、房や粒の大きさ、品質などのきび
しい審査を繰り返し、選ばれた１本が「ル
ビーロマン」となりました。

シャキシャキした食感と強い粘り
が自慢の砂丘長いも。１０日から１
４日間干すことで、水分がなくなり、
さらに粘りが増します。皮が黒くみ
えるのも特徴です。

かほく市の大崎で作られています。「かほっく
り」という名は、「かほく」と「ホクホク」した
食感と、栗のように甘いことから名づ
けられました。みかんと同じくらいの
ビタミンCを含み、免疫力もアップし
ます。

しいたけは、富山県
との県境に近い、津幡
町朝日畑地区で一年中
栽培されています。

県内の牛
乳生産量の
５０％近く
が、お隣の
ミルク王国
内灘町です。

河北潟の小松菜は、
平成８年から本格的
に栽培されるように
なりました。品種を
組み合わせて年間８
回ほど収穫されてい
ます。


