
 

 

 

 

 

 

朝夕
あさゆう

の冷
ひ

え込
こ

みも増
ま

してきました。体調
たいちょう

を崩
くず

さないようにするためにも衣服
い ふ く

の調整
ちょうせい

をこまめに

したり、体
からだ

を動
うご

かしたり、温
あたた

かいものを食
た

べたりして体
からだ

を冷
ひ

やさないようにしましょう。 

 

 

 

 

 １１月
がつ

２３日
にち

は勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

です。毎日
まいにち

の食事
しょくじ

は、生
い

き物
もの

の命
いのち

や自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みをはじめ、多
おお

くの人
ひと

の支
ささ

えによって成
な

り立
た

っています。心
こころ

を込
こ

めて「いただきます」や「ごちそうさま」のあいさつ

をし、食事
しょくじ

を大切
たいせつ

にいただきましょう。 

 

 

 

１１月
がつ

２４日
か

は、いい日本食
にほんしょく

で和食
わしょく

の日
ひ

です。２０１３年
ねん

１２月
がつ

、ユネスコの無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
とう

録
ろく

された「和食
わしょく

」とは、料理
りょうり

だけではなく、昔
むかし

から受
う

け継
つ

がれてきた自然
し ぜ ん

を大切
たいせつ

にする日本人
にほんじん

の

こころが育
はぐく

んだ伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

のことをいいます。 

【和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の特徴
とくちょう

】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    がつ       か    わしょく      ひ 

給食だより 

２２日
にち

に和食
わしょく

の日
ひ

献立
こんだて

を実施
じ っ し

します！

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

の大
たい

切
せつ

さについ

て考
かんが

えましょう！ 
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感謝
かんしゃ

の心
こころ

を大切
たいせつ

に 

新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

と 

その味
あじ

わいをいかす知恵
ち え

 

 日本
に ほ ん

は海
うみ

に囲
かこ

まれ、山
やま

、川
かわ

、森林
しんりん

な

ど豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

に恵
めぐ

まれ、地域
ち い き

ごとに多
おお

くの新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

と、その味
あじ

わいをいか

す調理
ちょうり

の知恵
ち え

（技術
ぎじゅつ

、道具
ど う ぐ

）がありま

す。 

栄養
えいよう

バランスがよく、 

健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

 

 ごはんを中心
ちゅうしん

に汁物
しるもの

、おかず、漬物
つけもの

を組
く

み合
あ

わせた和食
わしょく

は栄養
えいよう

バランスが

よく、発酵
はっこう

食品
しょくひん

（みそ・しょうゆ等
とう

）

を上手
じょうず

に使
つか

いながら、健康
けんこう

に役立
や く だ

って

います。 

四季
し き

のうつろいや 

自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさを表現
ひょうげん

 

 桜
さくら

や紅葉
も み じ

、笹
ささ

など、四季
し き

の花
はな

や葉
は

で

料理
りょうり

を飾
かざ

り、季節
き せ つ

にあった器
うつわ

を使
つか

った

おもてなしで、四季
し き

のうつろいや自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさを食卓
しょくたく

に表現
ひょうげん

します。 

年中
ねんじゅう

行事
ぎょうじ

との深
ふか

いかかわり 

 お正月
しょうがつ

のおせち料理
りょうり

や、月見
つ き み

だんご

など、年中
ねんじゅう

行事
ぎょうじ

や儀式
ぎ し き

と深
ふか

いかかわり

があります。自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みである食
しょく

を分
わ

け合
あ

い、家族
か ぞ く

や地域
ち い き

の絆
きずな

を深
ふか

めてきま

した。 

「だし」で味わう和食の日（一般社団法人和食文化国民会議）から抜粋 

 

かんしゃ    こころ     たいせつ 



 

 

 毎
まい

月
つき

第
だい

３日
にち

曜
よう

日
び

の前
ぜん

後
ご

２週
しゅう

間
かん

の中
なか

で「みえ地物
じ も の

一番
いちばん

給 食
きゅうしょく

の日
ひ

」と設定
せってい

し、地場
じ ば

産物
さんぶつ

を活用
かつよう

し

た給 食
きゅうしょく

を取
と

り入
い

れ、地元食材
じもとしょくざい

を知
し

ろうという日
ひ

です。１１月
がつ

11日
にち

の献
こん

立
だて

に取
と

り入
い

れています。 

 

献立
こ ん だ て

  白
しろ

ごはん 豆腐
と う ふ

田楽
でんがく

 ひのなづけ 沢
さわ

煮
に

椀
わん

 牛 乳
ぎゅうにゅう

 

 

白
しろ

ご飯
はん

  ⇒伊賀
い が

で作
つく

られたお米
こめ

です。 

豆
とう

腐
ふ

   ⇒伊賀
い が

大豆
だ い ず

を使用
し よ う

しています。 

ひのなづけ⇒ひのなは、もともと滋賀県
し が け ん

の日野町
ひのちょう

が発祥
はっしょう

とされています。そのため、この名前
な ま え

が

つけられたカブラの仲間
な か ま

です。現在
げんざい

は滋賀県
し が け ん

のほかに京都
きょうと

や三重県
み え け ん

などでも栽培
さいばい

され

ていて、伊賀
い が

地方
ち ほ う

の名産
めいさん

でもあります。 

  ちさんちしょう 

  

 

 

 

 

ばしょう       こんだて 

 

 

元禄
げんろく

７年
ねん

、中 秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

の夜
よる

に芭蕉
ばしょう

さんが門人
もんじん

たちから贈
おく

られた新
あたら

しい無名
むみょう

庵
あん

で、お礼
れい

と披露
ひ ろ う

を

かねて「月見
つ き み

の宴
うたげ

」を開
ひら

きました。料理
りょうり

好
ず

きだった芭蕉
ばしょう

さんはみずから献立
こんだて

「八月
はちがつ

十五夜
じゅうごや

」をつ

くりもてなしたそうです。 

１１月
がつ

１３日
にち

（水
すい

）の給 食
きゅうしょく

は、芭蕉
ばしょう

さんがもてなした月見
つ き み

の献立
こんだて

をアレンジしたものです。 

♦くりごはん 

♦小魚
こざかな

のあまがらめ 

♦ほうれん草ともやしのおかかあえ 

♦しょうが入
い

りのっぺ煮
に

 

 

 

 

 

 

みえ地物一番給食の日 
   じもの   いちばんきゅうしょく    ひ 

 地元
じ も と

で生産
せいさん

されたものをその地域
ち い き

で消費
しょうひ

する取
と

り組
く

みです。地産地消
ちさんちしょう

を進
すす

めていくことは食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

を上
あ

げ、地域
ち い き

の活性
かっせい

にもつながります。 

 

いがスマイル給
きゅう

食
しょく

☺ 

１１日
にち

   ２８日
にち

 

ひのな  伊賀
い が

牛
ぎゅう

 

生
なま

しいたけ 



 

 

☆そのほかの日
ひ

も地域
ち い き

の農家
の う か

さんが作
つく

ったお米
こめ

や野菜
や さ い

が登場
とうじょう

します！！ 

 

 

愛
あい

農
のう

学
がく

園
えん

さんが作
つく

った野
や

菜
さい

 

1
つい

日
たち

 にんじん 

１０日
と お か

 にんじん・ねぎ 

１７日
にち

 にんじん・ねぎ 

２１日
にち

 にんじん 

２７日
にち

 ねぎ 

 

 

中
な か

井
い

さんが作
つ く

った生
な ま

しいたけ 

６日
む い か

 

 


