
感謝
かんしゃ

の心
こころ

をもって、食事
しょくじ

をしよう！

　11月
がつ

23日
にち

（木
もく

）は「新嘗祭
にいなめさい

」という行事
ぎょうじ

が行
おこな

われます。

　これは、その年
とし

に収穫
しゅうかく

した新穀
しんこく

を神様
かみさま

にお供
そな

えし、穀物
こくもつ

が豊
ゆた

かに実
みの

ったことに感謝
かんしゃ

するお祭
まつ

りです。

　『日本書紀
にほんしょき

』にも記述
きじゅつ

があるほど古
ふる

くから行
おこな

われてきた重要
じゅうよう

な宮中行事
きゅうちゅうぎょうじ

です。現代
げんだい

でも宮中
きゅうちゅう

や全国
ぜんこく

の神社
じんじゃ

で行
おこな

われています。

〇和食
わしょく

の特徴
とくちょう

　　　　  だしのうま味
み

が、和食
わしょく

の味
あじ

の基本
きほん

。減塩
げんえん

にもつながる。

　*だし…魚介
ぎょかい

や野菜
やさい

から水
みず

やお湯
ゆ

を使
つか

ってうま味
み

をひき出
だ

したもの。

〇和食
わしょく

の味
あじ

わいをつくるもの

えびを乾燥
かんそう

させ

たもの

椎茸
しいたけ

を乾燥
かんそう

させ

たもの

干
ほ

しえび干
ほ

し椎茸
しいたけ

煮干
にぼ

しかつお節
ぶし

昆布
こんぶ主

おも

な

天然素材
てんねんそざい

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

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

栄養
えいよう

バランス

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

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

食品
しょくひん

の加工
かこう

や販売
はんばい

に関
かか

わる人
ひと

食
た

べ物
もの

を運
はこ

んでくれる人
ひと

心
こころ

をこめて、「いただきます」と「ごちそうさま」を言
い

おう

この食事
しょくじ

を作
つく

るために、走
はし

り回
まわ

って

いただいたことに感謝
かんしゃ

する言葉
ことば

。

*馳走
ちそう

は「走
はし

り回
まわ

る」という意味
いみ

。

 私
わたし

の命
いのち

をつなぐために、

 生
い

き物
もの

の命
いのち

をいただく

 という意味
いみ

。

　「いたさきます」は、 　「ごちそうさま」は、

うま味
み

１１月
がつ

のふるさとくまさんデーは、

「鹿本地域
かもとちいき

」の紹介
しょうかい

です。

11月
がつ

16日
にち

（木
もく

）に「お姫
ひめ

さん団子汁
だんごじる

、菜果
さいか

なます」を出
だ

す予定
よてい

です。

　　　令和
れ い わ

5年
ね ん

（2023年
ね ん

）

　　 給食
き ゅ う し ょ く

だより　11月
が つ

天水学校
て ん す い が っ こ う

給食
きゅうしょく

センター

　これから寒
さむ

さが本格的
ほんかくてき

になります。しっかり食
た

べて体力
たいりょく

を

つけ、風邪
かぜ

をひかない、じょうぶな体
からだ

をつくりましょう。

今月
こんげつ

の給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

は、「感謝
かんしゃ

して食
た

べよう！」

　私
わたし

たちの食生活
しょくせいかつ

は、食
た

べものの命
いのち

と、たくさんの人
ひと

に支
ささ

えられて成
な

り

立
た

っています。食事
しょくじ

の際
さい

は感謝
かんしゃ

の気持
きも

ちを忘
わす

れずに、よく味
あじ

わって、なる

べく残
のこ

さず食
た

べましょう。

　　生産者
せいさんしゃ

の人
ひと

　　食
た

べ物
もの

の命
いのち

料理
りょうり

を作
つく

ってくれる人
ひと

世界
せかい

にほこる、日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な食文化
しょくぶんか

「和食
わしょく

」

　平成
へいせい

２５年
ねん

に「和食
わしょく

；日本人
にほんじん

の伝統
でんとう

的
てき

な食文化
しょくぶんか

」がユネスコ無形
むけい

文化遺産
ぶんかいさん

に登録
とうろく

決定
けってい

し、話題
わだい

になりました。

　「和食
わしょく

」は日本
にほん

の自然
しぜん

や歴史
れきし

から生
う

まれ、私
わたし

たちが昔
むかし

から受
う

け継
つ

い

できた食
しょく

の文化
ぶんか

です。また、「和食
わしょく

」には日本人
にほんじん

の“自然
しぜん

を尊重
そんちょう

する

心
こころ

”が表
あらわ

されています。

イノシン酸
さん

イノシン酸
さん

グルタミン酸
さん

　　調理技術
ちょうりぎじゅつ

と道具
どうぐ

だしをとる

小魚
こざかな

をゆでて

乾燥
かんそう

させたもの

鰹
かつお

を加熱
かねつ

・

乾燥
かんそう

など加工
かこう

したもの

乾燥
かんそう

させた

もの
作
つく

り方
かた

　　健康
けんこう

な歯
は

を目指
めざ

しましょう。

　　11月
がつ

8日
ようか

は、「いい歯
は

の日
ひ

」です。 　「食
た

べる」ためには、かむことが必要
ひつよう

です。食
た

べものを

かんで味
あじ

わうことの大切
たいせつ

さを見
み

つめなおし、しっかり食
た

べ

る習慣
しゅうかん

を身
み

につけましょう。

　鹿本地域
かもとちいき

では、さつまいもがたくさんとれます。お姫
ひめ

さん団子汁
だんごじる

の団子
だんご

は、ゆでて、つぶしたさつまいもをまぜて作
つく

られます。そのためやわらか

い団子
だんご

になります。お姫様
ひめさま

のほっぺのようなやわらかさからこの名
な

がつい

たと言
い

われています。

　菜果
さいか

なますは、野菜
やさい

と果物
くだもの

を大根
だいこん

おろしであえた料理
りょうり

です。お祭
まつ

りなど

の行事
ぎょうじ

のときによく作
つく

られるそうです。

　*調味料
ちょうみりょう

…米
こめ

・小麦
こむぎ

・大豆
だいず

などの穀物
こくもつ

を原料
げんりょう

に、発酵
はっこう

・熟成
じゅくせい

させたもの。

　*発酵食品
はっこうしょくひん

…微生物
びせいぶつ

の働
はたら

きを生
い

かして、食品中
しょくひんちゅう

のうま味
み

を増
ふ

やしたもの。

　　 　　　   発酵
はっこう

食品
しょくひん

の例
れい

として、納豆
なっとう

・つけもの・塩辛
しおから

・くさや・

　　　　　    なれずしがあります。

　　　　　　 食品
しょくひん

が腐
くさ

りにくくするための昔
むかし

の人
ひと

の知恵
ちえ

が詰
つ

まっています。

　　　　　   主
おも

な発酵
はっこう

調味料
ちょうみりょう

には、しょうゆ・みそ・酒
さけ

・みりん・酢
す

があります。

グルタミン酸
さん

イノシン酸
さんグア二ル酸

さん


