
 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

  

   

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和７年１１月 

錦町学校給食センター 

２０１３年
ねん

に「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

されました。これは料理
りょうり

としての和食
わしょく

だけでなく、「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という日本人
にほんじん

の

精神
せいしん

を体現
たいげん

した食
しょく

に関
かん

する「社会的
しゃかいてき

習慣
しゅうかん

」のことで、以下
い か

の４つがその特徴
とくちょう

とし

て挙
あ

げられています。 

多
た

様
よう

で新
しん

鮮
せん

な 食
しょく

材
ざい

と

その持
も

ち味
あじ

の尊
そん

重
ちょう

 

健
けん

康
こう

的
てき

な 食
しょく

生
せい

活
かつ

を

支
ささ

える栄
えい

養
よう

バランス 

自
し

然
ぜん

の 美
うつく

しさや季
き

節
せつ

の移
うつ

ろいの 表
ひょう

現
げん

 

正
しょう

月
がつ

などの年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

との密
みっ

接
せつ

な関
かか

わり 

ご飯
はん

として食
た

べるほか、団
だん

子
ご

や餅
もち

にしたり、発
はっ

酵
こう

させて調
ちょう

味
み

料
りょう

に

したりと、形
かたち

を変
か

えて用
もち

いられ

ます。 

昆
こん

布
ぶ

やかつお節
ぶし

、煮
に

干
ぼ

し、ほし

しいたけなどの 食
しょく

材
ざい

から「う

ま味
み

」を引
ひ

き出
だ

したもので、和
わ

食
しょく

の味
あじ

の基
き

本
ほん

です。「うま味
み

」

は日
に

本
ほん

人
じん

が発
はっ

見
けん

した日
に

本
ほん

独
どく

自
じ

の味
み

覚
かく

で、海
かい

外
がい

で「UMAMI
う ま み

」

と呼
よ

ばれます。 

微
び

生
せい

物
ぶつ

の 力
ちから

を利
り

用
よう

して、独
どく

特
とく

な

風
ふう

味
み

やうま味
み

を作
つく

り出
だ

した発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

の数
かず

々
かず

も、和
わ

食
しょく

には欠
か

かせ

ません。 

食
しょっ

器
き

を正
ただ

しく並
なら

べ

ましょう 

「いただきます」「ごち

そうさま」を心
こころ

を込
こ

め

て言
い

いましょう 

お箸
はし

を正
ただ

しく使
つか

い

ましょう 

地
ち

域
いき

に伝
つた

わる 郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

や 行
ぎょう

事
じ

食
しょく

を味
あじ

わっ

てみましょう 

★１０月
がつ

は、錦町産
にしきまちさん

の柿
かき

を

給 食
きゅうしょく

で提
てい

供
きょう

しました★ 

１０月１７日 

錦町
にしきまち

西地区
に し ち く

の立
た て

作
さ く

さん

が作
つく

って下
くだ

さった太
たい

秋
しゅう

柿
がき

を

使用
し よ う

した「柿
かき

サラダ」です。 



 

球磨
く ま

さんだより 11月号
がつごう

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

作り方 

①里芋は厚めのいちょう切りにし、

水気をふき取り、粉をつけて油で揚

げる。 

②調味料を加熱し、①にからめる。

お好みでいりごまをふりかけて出

来上がり。 

令和７年度 錦町学校給食センター 

ふるさと 

今月
こんげつ

の注目食材
ちゅうもくしょくざい

 

里芋
さといも

 

毎月
まいつき

19日
にち

前後
ぜ ん ご

の 

「ふるさとくまさんデー」 

では、旬
しゅん

の食材
しょくざい

を紹
しょう

介
かい

します。 

 

 

 

 

 

 

☆ 旬
しゅん

（品種
ひんしゅ

により違います
ちが     

） 

１０月
がつ

～１２月
がつ

 

☆ 熊本県
くまもとけん

の主
おも

な産地
さんち

は？ 

上益城
かみましき

、阿蘇
あ そ

、球磨
く ま

 

◆里芋
さといも

は貯蔵性
ちょぞうせい

がよく、年
ねん

間
かん

を通
とお

して出
で

回
まわ

って

いますが、秋
あき

から冬
ふゆ

にかけて 旬
しゅん

を迎
むか

えます。 

 

◆里芋
さといも

には炭水化物
たんすいかぶつ

のほか食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

も豊富
ほ う ふ

に含
ふく

まれています。里芋
さといも

には、ぬめりがありますが、

このぬめりは病気
びょうき

から体
からだ

を守
まも

ってくれたり、おな

かの調子
ちょうし

をよくする働
はたら

きがあります。 

 

◆熊本県
くまもとけん

では阿蘇
あ そ

、上益城
かみましき

、球磨
く ま

などが主
おも

な生
せい

産地
さ ん ち

です。今月
こんげつ

は錦町
にしきまち

の西田
に し だ

商店
しょうてん

の西田
に し だ

秀嗣
しゅうじ

さんが育
そだ

てて下
くだ

さった「洗
あら

い里芋
さといも

」を

お届
とど

けします。 

 

 

 

（分量 ４人分） 

里芋……………………………２００ｇ 

片栗粉……………………………２０ｇ 

小麦粉……………………………２０ｇ 

揚げ油………………………………適量 

【調味料】 

しょうが（すりおろし）………少々 

砂糖……………… ８ｇ(大さじ１弱) 

こいくちしょうゆ…８ｇ(小さじ１強) 

みりん………………５ｇ(小さじ１弱) 

いりごま…………………………2.5ｇ 


