
 
 

 

 
 

１月は「全国学校給食週間」があり、昔の給食を再現して提供し、給食の歴史
を学びました。ご家庭でも、昔の給食をぜひ味わってみてください。 

 

 

「すいとん」は日本が食料不足の時代に、米の

代替品として食べていた料理です。小麦粉を水

で溶いて作るだけと調理が簡単で、腹持ちが良

いのが特徴です。具材は何でも構いません。お

好みで小麦粉の量に片栗粉を半量混ぜると、つ

るつるした食感になります。米粉でも作れます。 

ひたちなか市の給食では、昔から 【揚

げパン＋ワンタンスープ】の組み合わせが

提供されています。保護者のみなさんは懐

かしいと感じる方も多いと思います。中華

の味付けと、仕上げのごま油の風味がおい

しく子供たちも、ワンタンと一緒に野菜を

食べると、食べやすいようです。具材は何

でも構いません。ワンタンが汁を吸うので

水の量は、具の量により増減してください。 

献立例：パン 牛乳  

 オムレツ 春雨サラダ  

ワンタンスープ 

献立例：ごはん のり 牛乳  

焼き魚 漬け物 すいとん 

もちもち食感 

この組み合わせが 

懐かしい？ 


