
秋風が吹き、外で体を動かすには気持ちの良い季節となりました。 

秋は実りの季節です。新米をはじめ旬の魚や野菜、くだものなどが一段とそのおいしさを増します。

冬の訪れに備え、豊富な食材をバランスよく食べて寒さに負けない体づくりをしましょう。 

 

 

     

 

 

 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

西岐波学校給食 

共同調理場 

令和２年度 

地産地消とは、「地域で生産された農林水産物を地域で消

費する」取り組みです。食料自給率の向上に加え、新鮮で

安全な食材を手に入れることができる、輸送にかかるコス

トを減らし環境にも優しいなど、よいことがたくさんあり

ます。学校給食では、下記のような教育的効果も期待され

ることから、積極的に地場産物の活用に取り組んでいます。

ご家庭でも「地産地消」を意識して、食材を選んでみては

いかがでしょうか？ 

学校給食に 

地場産物を 

活用すると… 

生産者など、地域

の方の学校教育に対

する理解が深まり、

連携・協力関係を構

築することができる 

「顔が見え、話がで

きる」生産者などに

より生産された、新

鮮で安全な食材を

確保することがで

きる 

食料の生産、流通等

に関わる人びとの

努力をより身近に

理解することがで

きる 

11月 23日は 

勤労感謝の日 

生産者の方や食べ物に感謝し

て、食事をおいしくいただき

ましょう。 

地域の自然、食文

化、産業等への理解

が深まる 

生産者や生産過程

等を理解し、食べ物

への感謝の気持ち

を抱くことができ

る 

流通にかかるエネ

ルギーや経費の節

減、包装の簡素化

等、環境保護に貢献

することができる 

日本や世界を取り巻く

食料の状況や、食料自

給率に関する知識や理

解を深め、学習意欲を

向上させることができ

る 

和食の日は、「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無

形文化遺産に登録されたことをきっかけに、日本人の伝統的な食

文化について見直し、和食文化の保護・継承の大切さについて考

える日として制定されました。給食では、ご飯を主食とした和食

を中心に、行事食や郷土料理を取り入れ、子どもたちに伝統的な

食文化を伝えています。 

お米を粉にせず粒のまま食べ

るご飯は、小麦粉が原料のパンや

麺類に比べると、消化・吸収がゆ

っくりされるため、腹持ちがよ

く、おなかがすきにくくなりま

す。 

いろいろな食材や味つけの主菜・副菜と

組み合わせることができるので、栄養バラ

ンスが整いやすくなります。ご飯自体にも

いろいろな栄養成分が含まれています。 

家族で食卓を囲んでいますか？ 忙しくてな

かなか家族がそろわないというご家庭が多いか

もしれません。しかし、朝食を一人で食べている

子どもは、そうでない子に比べて、心や体に不調

を感じる割合が高くなるといわれています。 

「共食」は食事を一緒に食べるだけでなく、買

い物や料理、後片付けなど、“食行動を共有する

こと”とされており、子どもの健やかな成長のた

めに欠かせません。家族で話し合い、できること

から取り組んでみませんか。 

家族で食卓を囲んでいても、これでは共食とはいえ

ません。会話を楽しみながら食事をしましょう。 

１１月９日～１３日は地場産週間です。地場産物をたくさん使用します！ 

す。 


