
 今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

人気
に ん き

メニュー 

「郡上
ぐじ ょう

みそけいちゃん」 
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つく

り方
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はこちらから→ 

 

 

 

 
 

 

 

平
へい

成
せい

２５年
ねん

１２月
がつ

、「和食
わしょく

」がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

されました。これは、「和食
わしょく

」と

その食
しょく

文化
ぶ ん か

が自然
し ぜ ん

を尊重
そんちょう

する日本人の心
こころ

を表現
ひょうげん

したものであり、伝統的
でんとうてき

な社会的
しゃかいてき

生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

と

して世代
せ だ い

を超
こ

えて受
う

け継
つ

がれていることが評価
ひょうか

されたからです。岐阜市
ぎ ふ し

の学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、ごは

ん（米
こめ

）を中心
ちゅうしん

に、季節
き せ つ

ごとの旬
しゅん

の食材
しょくざい

や地域
ち い き

で生産
せいさん

されている食材
しょくざい

を多様
た よ う

に使用
し よ う

した和食
わしょく

献立
こんだて

を、積極的
せっきょくてき

に取
と

り入
い

れています。和食
わしょく

を通
とお

して、感謝
かんしゃ

の心
こころ

や日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

などを伝
つた

えて

いきたいと願
ねが

っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

和食
わ し ょ く

の４つの特徴
とくちょう

 

令和５年１１月 

岐阜市立華陽小学校 

秋
あ き

の味覚
み か く

をたくさん取
と

り入
い

れています。寒
さ む

い日
ひ

も

あるため、具
ぐ

だくさんの汁
し る

ものが多
お お

く登場
と う じ ょ う

します。 

また、１１月
が つ

２４日
に ち

は「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」です。だしで味
あじ

わう和
わ

食
しょく

の日
ひ

の献
こん

立
だて

として、「米飯
べいは ん

・牛乳
ぎゅうにゅう

・イワシの

紀州
き し ゅ う

煮
に

・じゃがいものきんぴら・こぶ汁
じ る

・みかん」を

取
と

り入
い

れています。 

飛騨
ひ だ

地方
ち ほ う

や、美濃
み の

地方
ち ほ う

では、菌
き ん

床
しょう

栽培
さ い ば い

のし

いたけがつくられています。菌
き ん

床
しょう

栽培
さ い ば い

とは、おが

くずに、ふすまなどを混
ま

ぜブロック状
じょう

にした菌
き ん

床
しょう

に、シイタケ菌
き ん

を植
う

え付
つ

けて栽培
さ い ば い

する 

栽培
さ い ば い

方法
ほ う ほ う

です。 

岐阜
ぎ ふ

の味
あじ

を紹介
しょうかい

 ～しいたけ～ 

わ し ょ く    に ほ ん    で ん と う て き    し ょ く ぶ ん か 

①《多様
た よ う

で新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

とその持
も

ち味
あじ

の尊重
そんちょう

》 

☆日本
に ほ ん

には四季折々
し き お り お り

に、地域
ち い き

に根
ね

差
ざ

した新鮮
しんせん

な

食材
しょくざい

が豊富
ほ う ふ

にとれ、料理
りょうり

に活
い

かす工夫
く ふ う

がされ

ています。 

１１月
がつ

の給 食
きゅうしょく

では、大根
だいこん

・白菜
はくさい

・ほうれん草
そう

・

さつまいも・さといも・さば・さけ・みかん・

ゆずなど旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使用
し よ う

します。 

 

 

 

 

        

   

   

     

②《健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を支
ささ

える栄
えい

養
よう

バランス》 

☆ごはんを主食
しゅしょく

に汁物
しるもの

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

と一汁
いちじゅう

三菜
さんさい

を整
ととの

える

食
しょく

事
じ

は自然
し ぜ ん

に栄養
えいよう

のバランスがとれています。 

☆だしの「うま味
み

」の活用
かつよう

により脂肪
し ぼ う

の摂取
せっしゅ

を抑
おさ

えます。

また、野菜
や さ い

や大豆
だ い ず

、海
かい

藻類
そうるい

からとれる豊富
ほ う ふ

な鉄分
てつぶん

や食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

は、生活
せいかつ

習慣病
しゅうかんびょう

を予防
よ ぼ う

します。 

給 食
きゅうしょく

では、主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

・汁物
しるもの

がそろった食事
しょくじ

を

心
こころ

がけ、だしは、けずり節
ふし

等
など

でとっています。 

 

 
③《自然

し ぜ ん

の美
うつく

しさや季節
き せ つ

の移
うつ

ろいの表現
ひょうげん

》 

☆季節
き せ つ

ごとの食材
しょくざい

をうまく料理
りょうり

に取
と

り入
い

れて 

いるので、季節感
きせつかん

を楽
たの

しむことができます。 

１１月
がつ

の給 食
きゅうしょく

では、ふきよせごはん・ 

ししゃものもみじ揚
あ

げ・いものこ汁
しる

・粕
かす

汁
じる

など、

秋
あき

の料理
りょうり

が多
おお

く登場
とうじょう

します。 

 

 

 

        

   

   

     

④《正月
しょうがつ

などの年中行事
ねんじゅうぎょうじ

との密接
みっせつ

な関
かか

わり》 

☆「和食
わしょく

」は年中行事
ねんじゅうぎょうじ

とも深
ふか

く関
かか

わっていて、地域
ち い き

や家族
か ぞ く

で受
う

け継
つ

がれている食
しょく

文化
ぶ ん か

です。 

１１月
がつ

の給 食
きゅうしょく

では、信長
のぶなが

まつりの献立
こんだて

として、赤飯
せきはん

・

サケのさつまいも入
い

りきのこあんかけ・大
だい

根
こん

と角
かく

麩
ふ

の

煮物
に も の

・筏師
いかだし

汁
じる

を取
と

り入
い

れています。 

 

 

        

   

   

      今月
こんげつ

の献立
こんだて

テーマ～秋
あき

から冬
ふゆ

へ～ 


