
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

農家さん 漁師さん 
食べ物を 

運ぶ人 
栄養士や 

調理員さん 

食 育 だより 11 月 

11月
がつ

は「いい歯
は

の日
ひ

」や「勤労
きんろ う

感謝
かんしゃ

の日
ひ

」や「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」などがあります。食
しょく

に関連
かんれん

するいろいろなことに

ついて、考えるきっかけにしてみてはいかがでしょうか。 

食

た

べ物

も の

をよくかむことは、消化

し ょ う か

・吸収

きゅうしゅう

を助

た す

け、食

た

べすぎを防

ふせ

ぎ、むし歯

ば

や歯

し

周病

しゅうびょう

の予防

よ ぼ う

に役

や く

立

だ

つなど、

体
からだ

によい働
はたら

きがあります。よくかむことを意識
い し き

して食
た

べましょう。 

 

想像
そうぞう

してみよう 給食
きゅうしょく

をささえる人たち 

給食
きゅうしょく

が食
た

べられるのは、農家
の う か

さん、漁師
り ょ う し

さん、食べ物
た べ も の

を運
はこ

ぶ人
ひと

、栄養士
え い よ う し

や調理員
ちょうりいん

さんなど、多
おお

くの人
ひと

にささえ

られているからです。感謝
かんしゃ

の気
き

持
も

ちをもって食事
し ょ く じ

のあい

さつをして、のこさず食
た

べるようにしましょう。 

 ２３日は勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

 

８日
にち

はいい歯
は

の日
ひ

   よくかんで食
た

べよう 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

月 

日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

は、ユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じ ん

の伝
でん

統
と う

的
て き

な食
しょく

文
ぶん

化
か

」として登
と う

録
ろ く

され、世
せ

界
かい

からも注
ちゅう

目
も く

されています。この「和
わ

食
しょく

」とは、料
りょう

理
り

のことだけではな

く、「自
し

然
ぜん

の尊
そん

重
ちょう

」という精
せい

神
し ん

に基
も と

づいて育
はぐく

まれてきた食
しょく

に関
かん

する社
し ゃ

会
かい

的
て き

慣
かん

習
しゅう

を意
い

味
み

し、右
みぎ

のような特
と く

徴
ちょう

がありま

す。持
じ

続
ぞ く

可
か

能
の う

な社
し ゃ

会
かい

を実
じつ

現
げん

するためにも大
たい

切
せつ

にしていき

たい食
しょく

文
ぶん

化
か

です。11月
がつ

24日
か

は、一
い っ

般
ぱん

社
し ゃ

団
だん

法
ほ う

人
じ ん

和
わ

食
しょく

文
ぶん

化
か

国
こ く

民
みん

会
かい

議
ぎ

が定
さだ

める「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」です。和
わ

食
しょく

を味
あ じ

わい、その

魅
み

力
りょく

を感
かん

じ、これからの日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

について考
かんが

えてみ

ましょう。 

 

和
わ

食
しょく

は、お米
こめ

を炊
た

いた「ご飯
はん

」を中
ちゅう

心
し ん

に、「汁
し る

」と「おかず（菜
さい

）」を組
く

み合
あ

わせた「一
いち

汁
じゅう

二
に

菜
さい

」や

「一
いち

汁
じゅう

二
さん

菜
さい

」の献
こん

立
だて

が基
き

本
ほん

です。栄
えい

養
よ う

バランスが良
よ

く、日
に

本
ほん

人
じん

の長
ちょう

寿
じ ゅ

を支
さ さ

える健
けん

康
こ う

的
てき

な食
しょく

事
じ

です。

また、お米
こめ

は日
に

本
ほん

人
じん

にとって欠
か

かせない作
さ く

物
もつ

で、年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

とも深
ふか

く結
むす

び付
つ

いています。 

 

だしの「うま味
み

」は、和
わ

食
しょく

の味
あじ

わいに欠
か

かせないものです。明
めい

治
じ

時
じ

代
だい

に、

日
に

本
ほん

の科
か

学
が く

者
し ゃ

・池
いけ

田
だ

菊
き く

苗
なえ

博
はか

士
せ

が昆
こん

布
ぶ

のだしからグルタミン酸
さん

を発
はっ

見
けん

し、こ

れを「うま味
み

」と名
な

づけました。イノシン酸
さん

やグアニル酸
さん

などのうま味
み

成
せい

分
ぶん

も

日
に

本
ほん

人
じん

によって発
はっ

見
けん

され、甘
かん

味
み

・塩
えん

味
み

・酸
さん

味
み

・苦
にが

味
み

と並
なら

ぶ５つの基
き

本
ほん

味
み

の

一
ひと

つとして世
せ

界
かい

でも認
みと

められています。英
えい

語
ご

でもそのまま「U
う

MA
ま

MI
み

」と呼
よ

ばれます。 


