
 

 

 

 

 

 

 

 

 

2013年
ねん

にユネスコ無形
むけい

文化
ぶんか

遺産
いさん

に登録
とうろく

された「和食
わしょく

」は、 

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

です。11月
がつ

24日
にち

は、語呂
ご ろ 

合わせ
あ

から 

“いいにほんしょく”こと“わしょくのひ”とされています。 

日本
に ほ ん

には、豊か
ゆ た

な自然
し ぜ ん

があり、各地
か く ち

で地域
ち い き

に根差した
ね ざ

多様
たよう

な 

な食材
しょくざい

が用いられて
もち

います。そして、一汁
いちじゅう

三菜
さんさい

を基本
きほん

とした栄
えい

 

養
やしな

バランスの良い
よ

食事
しょくじ

で自然
しぜん

の美しさ
うつく

や季節
きせつ

を表
ひょう

現し
げん

、年中
ねんじゅう

 

行事
ぎょうじ

とも深く
ふか

かかわっています。和食
わしょく

の良
よ

さについて考えて
かんが

みましょう。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 グラフのように、1980年
ねん

頃
ごろ

は三
さん

大栄養素
だいえいようそ

（たんぱく質
しつ

、脂質
ししつ

、炭水化物
たんすいかぶつ

）の摂取
せっしゅ

バランスは、ほ

ぼ適切
てきせつ

でした。近年
きんねん

は、食事
しょくじ

の洋風化
ようふうか

が進み
すす

、主食
しゅしょく

を食べず
た

におかずだけでお腹
  なか

を満たす
み

ような

人
ひと

も多く
おお

見かける
み

ようになっています。給食
きゅうしょく

でも、洋食
ようしょく

に比べて
くら

和食
わしょく

の日
ひ

は食べ残し
た   のこ

が多い
おお

傾向
けいこう

にあります。米
こめ

の消費量
しょうひりょう

が減る
へ

と、脂質
ししつ

の取り過ぎ
と   す

によるバランスの崩れ
くず

が心配
しんぱい

されます。 

給食
きゅうしょく

では、旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使った
つか

和食
わしょく

を中心
ちゅうしん

に、行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょうど

料理
りょうり

を積極的
せっきょくてき

に献立
こんだて

に取り入れ
と   い

「和食
わしょく

文化
ぶんか

」の魅力
みりょく

を伝えて
つた

います。 

新米
しんまい

が出回る
でまわ

この時期
じき

、御家庭
ごかてい

でも、 

望ましい
のぞ

栄養
えいよう

バランスの要
かなめ

となっている 

「ご飯
  はん

」の役割
やくわり

をもう一度
    いちど

見直して
みなお

みま 

せんか。 

 

令和２年 10 月 28 日（水） 

清瀬市立清瀬第十小学校 

校 長  大谷 憲司 

栄養士   相 原 亜 弥 11 月 

10 月 19 日の給食 

秋の香りごはん 

ししゃもの二色揚げ 

和風和え 

かんぴょう汁 牛乳 



 

 

 

 

 

 

 

野菜など食材を作る人 食材を運ぶ人          

 

  

 

 

 

 

 

給食室では、朝早くから器具の消毒をしたり、食材を切ったり調理したり、午後はみんなが使った食器を洗浄し

ています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

感謝の 
気持ちで 
食事をしよう 

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

です。 

心
こころ

をこめて「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。 

 

十
じゅっ

小
しょう

の給食
きゅうしょく

ができるまでにも、たくさんの人
ひと

がかかわっています。 

食べられる
た

ことに感謝
かんしゃ

しながら、心
こころ

を込
こ

めてあいさつし、食事
しょくじ

はなるべく残さず
のこ

に

食べましょう
た

。 

 


