
 

 

 

 

 

                    

     

朝夕
あさゆう

の冷
ひ

え込
こ

みで、木々
き ぎ

の葉
は

も少
すこ

しずつ色
いろ

づいてきています。秋
あき

から冬
ふゆ

へ季節
き せ つ

はゆっくりと変
か

わっ

ています。体調
たいちょう

を崩
くず

している人
ひと

はいませんか。健康
けんこう

は、毎日
まいにち

の食事
しょくじ

からといわれています。体
からだ

に良
よ

いものを食
た

べて、かぜに負
ま

けない体
からだ

づくりをしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 和食
わしょく

の日
ひ

は、「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

」がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
とう

録
ろく

されたことをきっ

かけに、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

について見直
み な お

し、和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の保護
ほ ご

・継承
けいしょう

の大切
たいせつ

さについて考
かんが

え

る日
ひ

として制定
せいてい

されました。 

 

 

 

 

 

 

いろいろな食材
しょくざい

や味付
あ じ つ

けの主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

と組
く

み

合
あ

わせることができるので、栄養
えいよう

バランスが整
ととの

いやすくなります。 

 

 

 

 

 お米
こめ

を粉
こな

にせず、粒
つぶ

のまま食
た

べるご飯
はん

は、パン

や麺類
めんるい

に比
くら

べると、消化
しょうか

・吸 収
きゅうしゅう

がゆっくりされ

るため、腹
はら

持
も

ちがよいです。 

 

和食
わしょく

にとって忘
わす

れてはならないのは、「だし」の存在
そんざい

です。給 食
きゅうしょく

でもメニューによって、煮干
に ぼ

し・

削
けず

り節
ぶし

・昆布
こ ん ぶ

を使
つか

い分
わ

けています。１９日
にち

（水
すい

）のすまし汁
じる

では、昆布
こ ん ぶ

と削
けず

り節
ぶし

でとっただしの味
あじ

を味
あじ

わいたいと思
おも

います。 

・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・・ 

 学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

の主
おも

な食材
しょくざい

の産地
さ ん ち

をお知
し

らせします。 

～11月
が つ

の主
お も

な食材
しょくざい

の産地
さ ん ち

は以下
い か

のとおりです。～（資料提供（財）京都府学校給食会） 

 

         

         

         

         

           

                            

                            

                            

                            

                            

長岡京市立長岡第六小学校 令和７年１０月３０日 

米  京都（キヌヒカリ） 

麦  福井 

玄米 北海道 他 

牛乳 京都 

牛肉  北海道 他 

豚肉  愛知 他 

鶏肉  宮崎 他 

鶏卵  京都 

人参   北海道   たけのこ水煮 京都 

にんにく 青森    じゃがいも 北海道 

パセリ  長野 他   玉ねぎ 北海道 他 

しょうが 高知    さつまいも 茨城 他 

セロリー 長野 他  にら   高知 

もやし  岐阜    白ねぎ  滋賀 他 

みつば   滋賀 他  切干大根 宮崎 

まいたけ 広島    みかん  和歌山 

みかん  和歌山 他 

長岡京市地元産   

大根、ねぎ、 

キャベツ、ほうれんそう、 

白菜、小松菜 

さば 京都  ホキ ニュージーランド 

きびなご 長崎 かえり煮干し 九州  

 

1111 月月 2244 日日
い い に ほ ん し ょ く

はは「「和和食食
わ し ょ く

」」のの日日
ひ

 

ひじき    長崎 大豆  北海道 

ひよこ豆   アメリカ 

きゅうしょくだより 

わ しょく か はん み 

えい よう               ととの はら  も 

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。勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

は、「勤労
きんろう

をたっとび、

生産
せいさん

を祝
いわ

い、国民
こくみん

がたがいに感謝
かんしゃ

しあう」日
ひ

と定
さだ

められています。また勤
きん

労
ろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

は、昔
むかし

に行
おこな

われていた収穫
しゅうかく

に感謝
かんしゃ

し翌年
よくねん

の豊作
ほうさく

を願
ねが

う行事
ぎょうじ

「新嘗祭
にいなめさい

」が由来
ゆ ら い

とされています。この機会
き か い

に身近
み じ か

な人
ひと

たちに感謝
かんしゃ

の気持
き  も

ちを伝
つた

え、自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みをいただいていることへ感謝
かんしゃ

の気持
き  も

ちを持
も

ちまし

ょう。 

に      ほん            しょく  ぶん   か       たい   せつ 

み りょく 

京都
きょうと

では新嘗祭
にいなめさい

の日
ひ

に「ねぶかめし」を作
つく

って豊作
ほうさく

に感謝
かんしゃ

します。炊
た

き上
あ

がった「ねぶか

めし」のねぎの中
なか

に、米粒
こめつぶ

がたくさん入
はい

っていると来年
らいねん

も豊作
ほうさく

で身
み

の回
まわ

りに良
よ

いことがあると

いわれ、来年
らいねん

の豊作
ほうさく

などを願
ねが

いながらいただきます。ねぎのことをねぶかといい、ねぶかめし

に使
つか

われるねぎは、京
きょう

野菜
や さ い

の九条
くじょう

ねぎ等
など

が使用
し よ う

されます。給 食
きゅうしょく

でも「ねぶかめし」がでて

きます。長六
ながろく

小
しょう

の給 食
きゅうしょく

でも１１月
がつ

２0日
にち

の給 食
きゅうしょく

に根深
ね ぶ か

飯
めし

がでてきますよ。 

感謝
かんしゃ

をこめていただきます！ごちそうさま！ 

食事
しょくじ

の前後
ぜ ん ご

のあいさつには、食べ物
た    もの

の命
いのち

をいただくことや、食事
しょくじ

をつ

くるためにかかわった人
ひと

たちへの感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちが込
こ

められています。心
こころ

を込
こ

めてあいさつをしましょう。 

感謝
かんしゃ

をこめて残
のこ

さず食
た

べよう！ 
私
わたし

たちの食事
しょくじ

は多く
おお  

の人
ひと

がかかわって支
ささ

えられ、命
いのち

をいただくこと

で成
な

り立
た

っています。残
のこ

すのは命
いのち

を粗末
そ ま つ

にすることです。残
のこ

さずに食
た

べ

ましょう。 


