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１１月
がつ

２４日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」 

11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」です。日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の保護
ほ ご

や継承
けいしょう

の大切
たいせつ

さについて考
かんが

えることを目的
もくてき

とし，11 を「いい」，

24 を「日本食
にほんしょく

」という語呂
ご ろ

合
あ

わせで決
き

められました。 

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

は，だしのうま味
み

といわれています。大野
お お の

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

センターでは，11月
がつ

22日
にち

に「和食
わしょく

の日
ひ

献立
こんだて

」として，だしを味
あじ

わ

える献立
こんだて

をだしました。 

「和食
わしょく

の日
ひ

献立
こんだて

」 

 

 

 

 

 

 

「和食
わしょく

の日
ひ

」のほかにも，和食
わしょく

のおいしさ，栄養
えいよう

バランスの良
よ

さ，季節感
きせつかん

などをを伝
つた

えるた

め，毎月
まいつき

19日
にち

，又
また

はその前後
ぜ ん ご

の日
ひ

に「食育
しょくいく

の日
ひ

：和食
わしょく

の基本
き ほ ん

献立
こんだて

」を給 食
きゅうしょく

でだしています。

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

献立
こんだて

は，「ごはん，牛 乳
ぎゅうにゅう

，魚
さかな

料理
りょうり

，青菜
あ お な

のお浸
ひた

し，だしを使
つか

った汁物
しるもの

」で，旬
しゅん

の

の魚
さかな

や，旬
しゅん

の野菜
や さ い

，地元
じ も と

の野菜
や さ い

を使
つか

った青菜
あ お な

のお浸
ひた

しで季節感
きせつかん

が味
あじ

わえます。青菜
あ お な

のお浸
ひた

し

は，野菜
や さ い

を手軽
て が る

にたくさんとれるので，おすすめの料理
りょうり

です。小松菜
こ ま つ な

やほうれん草
そう

などの青菜
あ お な

のお浸
ひた

しにプラス１食材
しょくざい

でいろんな味
あじ

を楽
たの

しみましょう！ 

調理員
ちょうりいん

さんのおすすめプラス１食材
しょくざい

 

 

 

 

大野
お お の

西
にし

小学校
しょうがっこう

で食育
しょくいく

の授業
じゅぎょう

を実施
じ っ し

しました！ 
11月

がつ

4日
か

（金
きん

）に大野
お お の

西
にし

小学校
しょうがっこう

5年生
ねんせい

（3クラス）を対象
たいしょう

に食育
しょくいく

の授業
じゅぎょう

を実施
じ っ し

しました。 

この授業
じゅぎょう

では，「主食
しゅしょく

，主
しゅ

菜
さい

，副菜
ふくさい

」をそろえることで栄養
えいよう

バラン

スがとりやすくなることを学習
がくしゅう

しました。自分
じ ぶ ん

が自由
じ ゆ う

に選
えら

んだ料理
りょうり

を

栄養
えいよう

診断
しんだん

し，栄養
えいよう

のバランスがとれるように修正
しゅうせい

していきました。そ

の過程
か て い

で，自分
じ ぶ ん

の食事
しょくじ

には何
なに

が不足
ふ そ く

しがちであるか，どんな食事
しょくじ

をす

れば栄養
えいよう

バランスがとりやすいかを学
まな

びました。栄養
えいよう

バランスの良
よ

い

食事
しょくじ

を続
つづ

け，健康
けんこう

を意識
い し き

した食生活
しょくせいかつ

を送
おく

っていってほしいと思
おも

います。 

 

児童
じ ど う

のふりかえり…「これから，給 食
きゅうしょく

や家
いえ

の食事
しょくじ

をどのように食
た

べていこうと思
おも

いますか」 

〇主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

をバランスよく食
た

べていきたいと思
おも

った。今
いま

の成長
せいちょう

のためと未来
み ら い

の自分
じ ぶ ん

のために，栄
えい

養
よう

をちゃんととっていきたい。 

〇副菜
ふくさい

が少
すく

なかったから，給 食
きゅうしょく

でもサラダなどの野菜
や さ い

のおかずをすすんで食
た

べたい。 

〇休日
きゅうじつ

には，好
す

きなものだけ食
た

べていたから，これからはバランスのよい食事
しょくじ

を意識
い し き

したい。 

 

 

 連載
れん さ い

企画
き か く

 

「旬
しゅん

コーナー②」 
 

 

 

◆春夏秋冬
しゅんかしゅうとう

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

 

旬
しゅん

の食材
しょくざい

には，その季節
き せ つ

の気候
き こ う

に合
あ

った働
はたら

きがあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

◆旬
しゅん

の食材
しょくざい

：米
こめ

 

 米
こめ

は，日本人
にほんじん

の主食
しゅしょく

であり，私
わたし

たちの食生活
しょくせいかつ

には欠
か

かせないものです。今
いま

は，新米
しんまい

の季節
き せ つ

です。新米
しんまい

は，「つや」「風味
ふ う み

」「粘
ねば

り」「香
かお

り」が最高
さいこう

の状態
じょうたい

で，みずみずしく，

甘
あま

みが強
つよ

いのが特徴
とくちょう

です。給 食
きゅうしょく

でも 11月
がつ

より新米
しんまい

を使
つか

っています。 

 

 どれも美味
お い

しそう！ 

だしで味
あじ

わう 

和食
わしょく

の日
ひ

 

牛乳
ぎゅうにゅう

 

ごはん 

さばの香味
こ う み

焼
や

き 

白菜
はくさい

の昆布
こ ん ぶ

和
あ

え 

長芋
ながいも

と白
しろ

ねぎの沢
さわ

煮
に

椀
わん

 

 

〈長芋
ながいも

と白
しろ

ねぎの沢
さわ

煮
に

椀
わん

〉 

昆布
こ ん ぶ

と削
けず

り節
ぶし

で，うま味
み

たっぷりの汁物
しるもの

に

仕上
し あ

げました。 

昆布
こ ん ぶ

 削
けず

り節
ぶし

 

水
みず

に昆布
こ ん ぶ

を入
い

れて，弱火
よ わ び

でじっくりだしを

とったあと，削
けず

り節
ぶし

を入
い

れて合
あ

わせだしをと

りました。 

給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

にミニ指導
し ど う

を実施
じ っ し

 

電子
で ん し

黒板
こ く ば ん

や Chromebook を

活用
か つ よ う

しました 

 
＜今月

こんげつ

のテーマ＞ 

春夏秋冬
しゅんかしゅうとう

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

／旬
しゅん

の食材
しょくざい

：米
こめ

 

冬
ふゆ

の食材
しょくざい

は体
からだ

を

温
あたた

めてくれます。 

夏
なつ

の食材
しょくざい

は体
からだ

を冷
ひ

やしてくれます。 

秋
あき

の食材
しょくざい

は夏
なつ

の疲
つか

れ

を取
と

り，寒
さむ

い冬
ふゆ

にむけ

てエネルギーを蓄
たくわ

え

る働
はたら

きがあります。 

春
はる

の食材
しょくざい

の苦味
に が み

は

毒消
ど く け

しになります。 

春
はる

 夏
なつ

 冬
ふゆ

 秋
あき

 

青菜
あ お な

＋ささみ 

ささみでボリュームアップ

できます。（Y・Yさん） 

青菜
あ お な

＋ツナ 

子
こ

どもが大好
だ い す

きなツナ。 

ツナを入
い

れるだけで野菜
や さ い

が

すすみます。（H・Oさん） 

青菜
あ お な

＋砂
すな

肝
ぎも

 

砂
すな

肝
ぎも

は薄
うす

く切
き

って，酒
さけ

と塩
しお

で下味
したあじ

をつけ

て加熱
か ね つ

します。コリコリした食感
しょっかん

なので

よく噛
か

んで食
た

べらます。（R・Nさん） 


