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給 食センターのホームページでは毎日の給 食写真や食育情報として郷土料理のレシピなど掲載しています。
きゅうしょく まいにち きゅうしょくしゃしん しょくいくじょうほう き ょ うど り ょ う り けいさ い

ぜひご覧ください。
らん

11月29日はぐんますきやきの日

 吉岡町学校給食センター　給食だより　R6.11月号

　

群馬県は、2014年に「すき焼き応援県」を宣言しました。
ぐんまけん ねん や おうえんけん せんげん

群馬県には牛や豚など上質な肉、生産量日本一のこんにゃく、
ぐんまけん うし ぶた じょうしつ にく せいさんりょうにほんいち

そして、下仁田ネギや、椎茸、春菊、 白菜などすき焼きの具材
し も に た しいたけ しゅんぎく はくさい や ぐ ざい

をすべて県内産でまかなえる「すき焼き自給率１００ ％ 」の県です。
けんないさん や じきゅうりつ パーセント けん

給 食では１１月２９日に群馬の豚肉、こんにゃく、しいたけ、ねぎ、
きゅうしょく ぐん ま ぶたにく

まいたけを使った群馬の豚すき焼きが登場します。
つか ぐ んま ぶた や とうじょう

給食センター　よしお

吉岡町給食センター検索

和食の良さについて知ろう～～
わしょく よ し

「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ました。日本には、春・夏・秋・
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 に ほ ん はる なつ あき

冬の四季があり、地域によって異なる気候風土のもとにさまざまな食文化が育まれてきました。中でも
ふゆ し き ち い き こ と き こ う ふ う ど しょ くぶんか はぐく なか

微生物の働きによって保存性やおいしさを高めた「発酵食品」は和食に欠かせないもので、各地で食べつ
びせい ぶつ はたら ほ ぞんせい たか はっこうしょくひん わしょ く かか か く ち た

がれてきた地域特有の食品が多くあります。
ち い き とくゆう しょくひん お おく

岩手県・金婚漬け/京都府・すぐき漬け/鹿児島県・山川漬け
いわ て けん きんこん づ き ょ う と ふ づ か ご し ま け ん やまかわ づ

北海道・いずし/滋賀県・鮒ずし/和歌山県・さばのなれずし
ほっかいどう し が け ん ふな わ か や ま け ん

秋田県・しょっつる/石川県・いしる/香川県・いかなごしょうゆ
あき た け ん いしかわけん かがわけん

地域に伝わる発酵食品に
ち い き つた はっこうしょくひん

目を向けふるさとの食文化を
め む しょくぶんか

見直してみませんか？
み なお

【参照：月刊学校給食2023 年 10月号】


