
作り方 

①クジラ肉に酒と土生姜で下味をつけ、粉をまぶし余分な粉

をはらい、油で揚げる。 （165℃ 6分） 

②さとう、赤みそ、ケチャップ、水を煮立て、揚げたクジラ

肉をからめる。 

昭和 30年代のクジラ肉は、牛肉や豚肉よりも安く、手に入

りやすい食材でした。今は、調査捕鯨でとれたクジラ肉を給

食用に使っています。 

作り方 

①野菜はさっとゆでる。 

②だしに調味料を加え、油揚げを煮る。 

③野菜を加え仕上げる。 

昔の給食をイメージしたメニューです。 

平成 31 年 1 月 

大山崎小学校 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆くじらのみそケチャップあえ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆にびたし 

 

 

材料（４人分） 

クジラ肉……160ｇ 

酒…………小さじ１ 

土生姜……少量 

でんぷん…適量 

小麦粉……適量 

油…………適量 

さとう……小さじ２ 

赤みそ………10g 

ケチャップ…20g 

水…………小さじ２ 

全国学校給食週間は昭和 25年度から始まった取組で、毎年、学校給食への理解や関

心を深めることを目的に実施されます。学校給食は、もともと貧しい子どもたちを飢え

から救い、栄養状態を改善させるためのものでしたが、現在では役割が大きく変わり、

子どもたちが望ましい食習慣や食に関する正しい知識、実践する力を身につけるための

重要な役割を担っています。本校では、1月 21日から 25日に給食週間を実施する予定

です。 

日本で最初と言われていま

す。メニューは、ごはんと魚や

野菜を中心としたものでした。 

戦後、海外から寄贈された脱

脂粉乳、かんづめなどを使い、

給食が再開される。 

アメリカから寄贈された小

麦粉でパンが作られ、パン・ミ

ルク・おかずの給食が始まる。 

ソフトめんが開発され、脱脂

粉乳から牛乳へと切り替えが

進む。 

米飯給食が正式に始まり、カ

レーライスや炊き込みご飯な

どメニューの幅が広がった。 

材料（４人分） 

ほうれん草……40g  

もやし……… 120g 

はくさい…… 160g 

油揚げ…‥‥…40g 

 

さとう……小さじ 1/2 

しょうゆ…小さじ 2 

削り節……少量 

水…………大さじ２ 


