
　　

「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ていることを知っていますか？
わしょく にほんじん でんとうて き しょくぶん か む け い ぶ ん か い さ ん とうろく し

ここでいう「和食」とは、ただ単に料理のことだけでなく、日本の豊かな自然や気候風土のもとで育まれてき
わ しょく たん りょう り に ほ ん ゆた し ぜ ん き こ う ふ う ど はぐく

た食文化そのものをいいます。給食もご飯を主食とした和食の献立を中心に、行事食や郷土料理を取り入れる
し ょくぶんか きゅうしょく はん しゅしょく わ しょく こんだて ちゅうしん ぎょうじしょく きょうどり ょ う り と い

など、子どもたちに伝統的な食文化を伝えていきたいと思います。
こ でんとうてき しょくぶんか つた おも

和食のよさを知ろう！

 吉岡町学校給食センター　給食だより　Ｒ6.２月号

　

    わ　　　　　しょく　      　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　し　　　　

吉岡町給食センター検索

　

だい　　じ　　 　　　　　　は

　◎きょうはどんな給食だったかな？◎

給食センター　よしお

①新鮮で豊かな食材が
しんせん ゆた しょくざい

使われている
つか ②一汁三菜でバランスがよい

いちじゅうさんさい

③季節が感じられる
きせつ かん

④正 月をはじめ行事食と
しょうがつ ぎょうじしょく

関わりをもっている
かか

～ 和食の特徴～
わ し ょ く と く ち ょ う

ごはん　牛乳　さばのおろしに

肉じゃが　ふのみそ汁　　　　
ロールパン　牛乳　

チキンのチーズやき　ポテトサラダ　

白菜スープ　　　　

残量約3倍

残量110㎏

～給食の残量を見てみよう～
きゅうしょく ざんりょう み

残量33㎏

給食センターにもどってくる給食の残りを見ると、洋食よりも和食の方が多く
きゅうしょく きゅうしょく の こ み る ようしょく わ し ょ く ほ う おお

残ってきます。 和食の中でも魚、野菜のあえ物、具だくさんの汁、かみごたえ
の こ わ し ょ く な か さかな や さ い も の ぐ し る

のある料理は、苦手なようです。日本の自然から生まれ、歴史の中ではぐくま
り ょ う り に が て に ほ ん し ぜ ん う れ き し なか

れた食文化「和食」を理解し、受け継いでいきましょう。
し ょ く ぶ ん か わ し ょ く り か い う つ

～給食の残量を見てみよう～
きゅうしょく ざんりょう み

和食洋食


