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 肌寒
はだざむ

い日
ひ

が増
ふ

え、秋
あき

が深
ふか

まってきました。季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

は体調
たいちょう

を崩
くず

しやすい時期
じ き

でもあります。

秋
あき

から冬
ふゆ

に旬
しゅん

を迎
むか

える根菜類
こんさいるい

（にんじん、ごぼう、れんこん、だいこんなど）には、体
からだ

を温
あたた

める力
ちから

があります。今月
こんげつ

は根菜類
こんさいるい

を使
つか

った献立
こんだて

がたくさん登場
とうじょう

するので、楽
たの

しみにしていてくださいね。 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちをもって給食
きゅうしょく

を食
た

べよう 

 私
わたし

たちが毎日
まいにち

食
た

べている給 食
きゅうしょく

には、米
こめ

や野菜
や さ い

、肉
にく

、魚
さかな

な

ど、いろいろな食品
しょくひん

が使
つか

われています。私
わたし

たちは、こうした

生
い

き物
もの

の命
いのち

をいただいて自分
じ ぶ ん

の命
いのち

を養
やしな

っているのです。ま

た、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

は、たくさんの人
ひと

たちが関
かか

わって作
つく

られていま

す。その人
ひと

たちにも感謝
かんしゃ

して、給 食
きゅうしょく

をいただきましょう。 

＜おすすめ給 食
きゅうしょく

レシピの紹介
しょうかい

＞  ～魚
さかな

のカレーじょうゆ焼
や

き～ 

【材料
ざいりょう

】 ４人分
にんぶん

  

・さば     ４切
きれ

   

・酒
さけ

     ６g（小
こ

さじ１強
きょう

） 

・カレー粉
こ

 1.4g（小
こ

さじ 3/4） 

 

（ソースの材料
ざいりょう

） 

・しょうゆ    7.2g （小
こ

さじ 1 強
きょう

） 

・酒
さけ

           5.2g （小
こ

さじ 1強
きょう

） 

・さとう       5.2g （小
こ

さじ 2 弱
じゃく

） 

・みりん     5.2g （小
こ

さじ１弱
じゃく

） 

【作
つく

り方
かた

】 

① さばに酒
さけ

とカレー粉
こ

をまぶし、下味
したあじ

を付
つ

ける。 

② ①をグリルまたはフライパンで焼
や

き、皿
さら

に盛
も

る。 

③ ソースの材料
ざいりょう

を混
ま

ぜ合
あ

わせ、②にかける。 

 

ごはんがどんどん進
すす

みます♪ 

さばなど、脂
あぶら

がのっている 

魚
さかな

がおすすめです！ 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 

この機会
き か い

に、毎日
まいにち

の食事
しょくじ

を準備
じゅんび

してくれ

ている家族
か ぞ く

や、外出
がいしゅつ

時
じ

はお店
みせ

の方
かた

に感謝
かんしゃ

の言葉
こ と ば

を伝
つた

えられるといいですね。 

 １１月
がつ

８日
か

は、「１１８＝いい歯
は

」の語呂
ご ろ

合
あ

わせ

で「いい歯
は

の日
ひ

」と制定
せいてい

されています。いつまで

も自分
じ ぶ ん

の歯
は

でおいしく食事
しょくじ

を楽
たの

しめるよう、歯
は

と

口
くち

の健康
けんこう

を見直
み な お

す日
ひ

なのです。 

 給 食
きゅうしょく

では、もち米
ごめ

を使
つか

ってかみ応
ごた

えのある

五目
ご も く

おこわや、カルシウムたっぷりのみそ汁
しる

を作
つく

ります。 

 給 食
きゅうしょく

をつくる学校
がっこう

や

給 食
きゅうしょく

セ ン タ ー ま で 、

農産物
のうさんぶつ

などをトラックで運
はこ

んでくれます。 

農作物
のうさくもつ

や水産物
すいさんぶつ

、畜産物
ちくさんぶつ

などをつくったり、とった

りしてくれます。 

 栄養士
えいようし

の先生
せんせい

は献立
こんだて

を

考
かんが

えてくれます。また

給 食
きゅうしょく

は調理員
ちょうりいん

さんたちが

つくってくれます。 

「和食
わしょく

：日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」が、２０１

３（平成
へいせい

２５）年
ねん

にユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

として

登録
とうろく

されました。 

 和食
わしょく

は、料理
りょうり

そのものだけではなく、「自然
し ぜ ん

を尊
とうと

ぶ」という日本人
にほんじん

の気質
き し つ

に基
もと

づいた「食
しょく

」に関
かん

す

る「習
なら

わし」と位置
い ち

付
づ

けています。この「和食
わしょく

文化
ぶ ん か

」

を、長
なが

く将来
しょうらい

にわたって伝
つた

えていくためにも、わ

たしたちで守
まも

っていくことが大切
たいせつ

です。 


