
令和７年

今年も始まります。
こ と し はじ

11 月の給 食時間は、
がつ きゅうしょくじ か ん

～おいしく楽しく食べて、それぞれ自分のお皿（食器）からっぽにチャレンジしてみましょう～
たの た じ ぶ ん さら しょっき

南九州市立学校給 食センター
みなみきゅうしゅうしりつがっこうきゅうしょく

毎日の給 食は、皆さんの成長に必要な栄養をバランスよくとれるよう、考えて作られていま
まいにち きゅうしょく みな せいちょう ひつよう えいよう かんが つ く

す。残さず食べきると、栄養がしっかりとれるだけでなく、いいことがたくさんあります。
のこ た えいよう

体の成長に必要な栄養がとれるの
からだ せいちょう ひつよう えいよう

で、元気に運動や勉強、遊びをがんば
げ ん き うんどう べんきょう あ そ

ることができます。

〇 元気に大きく成長できる！
げ ん き お お せいちょう

はじめての料理や食材に出会い、味わう体験
りょうり しょくざい で あ あ じ たいけん

を通して、好き嫌いなく食べられるようになっ
と お す き ら た

ていきます。

〇 たくさんの味や
あじ

食べ物に出会える！
た もの で あ

給 食作りに関わる、
きゅうしょくづ く かか

生産者さん、お店屋さん、
せいさんしゃ み せ や

調理員さんなど、多くの人が
ちょうりいん お お ひと

よろこびます。

〇 給 食作りに関わった人たちが
きゅうしょくづく かか ひと

よろこぶ！

食器がきれいにからっ
しょっき

ぽになると、気持ちがす
き も

っきりして、後片付けも
あとか た づ

楽になります。
らく

〇 すっきりする！

食べ物をムダなく食べきることができれば、
た も の た

食べ物を捨てずにすみます。食品ロスも問題に
た も の す しょくひん もんだい

なっています。食べ物を残さず食べることで、
た も の の こ た

地球にも優しくなれます。
ちきゅう やさ

〇 地球に優しくなれる！
ちきゅう や さ

ワクワク お皿 からっぽ 大作戦！
さ ら だ い さ く せ ん

日暮れが早くなり、山や校庭の木々が色づき、日に日に秋が深まってき
ひ ぐ はや やま こうてい き ぎ いろ ひ ひ あき ふか

たことを感じます。そして、お米をはじめ、大豆やそば、さつまいもなど、
か ん こめ だ い ず

さまざまな作物が収穫時期を迎えています。今月の給 食時間は、「ワク
さくもつ しゅうかく じ き むか こんげつ きゅうしょくじ か ん

ワク お皿からっぽ大作戦！」にチャレンジする月です。今月は楽しく、
さら だいさくせん つき こんげつ たの

そしておいしく、ワクワクしながらチャレンジしてみましょう。

食事のあいさつ、忘れずに！
し ょ く じ わ す

心を
こころ

こめて

給 食時間、
きゅうしょくじ か ん

クイズもあるよ♪



みなさんは、給 食を残さずに食べていますか？ 苦手な食べ物や味つけだ
きゅうしょく の こ た に が て た も の あ じ

ったり、準備に時間がかかって食べる時間が少なかったり、太りたくないか
じゅんび じ か ん た じ か ん すく ふ と

らなど、さまざまな理由で残している人もいるのではないでしょうか。
り ゆ う の こ ひと

一方、世界を見てみると、未だ紛争などで食べることなどに困っている人
いっぽう せ か い み いま ふんそう た こ ま ひと

もいます。

給 食は、みなさんの健康や成長のために、栄養バランスを考えて作られ、
きゅうしょく けんこう せいちょう えいよう かんが つく

給 食ができるまでには多くの人や物が関わっています。ですので、感謝の
きゅうしょく お お ひと もの か か かんしゃ

気持ちを忘れずに、食べられる人は、なるべく残さず食べるよう心がけてほ
き も わ す た ひと の こ た こころ

しいと思います。ただし、食べられない理由は人それぞれです。なので、周り
おも た り ゆ う ひと ま わ

の人に食べることを無理強いすることのないようにしたいですね。給 食セ
ひと た む り じ きゅうしょく

ンターとしては、残食が少ないことは、とてもうれしいのですが、みんなで
ざんしょく す く

がんばりすぎず、おいしく楽しく食べてほしいと思っています。そして、み
たの た おも

なさんの食や健康の応援団として、おいしくて栄養のある給 食をこれから
しょく けんこう おうえんだん えいよう きゅうしょく

も届けます。みなさん、「食べる」ことのできる幸せを忘れずに、日々の食事
とど た しあわ わす ひ び しょくじ

を大切にしてくれることを願っています。
たいせつ ねが

そして、今月は、学校の友達や家族と一緒に、「食べる」ということについ
こんげつ がっこう ともだち か ぞ く いっしょ た

て、改 め て見つめ直す一ヶ月になってほしいと思っています。
あらた み なお いつか げ つ おも

「和食」というと何を思い浮かべますか？ ご飯・みそ汁・おかずの組み合わせや、すし、そば、うど
わしょく なに おも う はん しる く あ

ん、天ぷら、おでんなどの料理を思い浮かべる人もいるかもしれません。また、ラーメンやカレーといっ
て ん りょうり おも う ひと

た外国から伝わった料理も、アレンジが加えられて日本独自の料理として発展し、外国人観光客にも人気
がいこく つ た りょうり くわ にほん どく じ りょうり はってん がいこくじんかんこうきゃく にん き

のグルメとなっています。

一方で、ライフスタイルの変化によって、地域に伝わる郷土料理や行事食などの伝統的な食文化が
いっぽう へん か ちいき つ た きょうどりょうり ぎょうじしょく でんとうてき しょくぶんか

失われつつあり、その保護・継承が課題となっています。そのような背景から、2013年に「和食；
うしな ほ ご けいしょう かだい はいけい ねん わしょく

日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産へ登録されました。これは料理としての和食だけでな
にほんじん でんとうてき しょくぶんか むけい ぶん かいさん とうろく りょうり わしょく

く、「自然の尊重」という日本人の精神を体現した食に関する「社会的慣習」のことで、以下の４つが
しぜ ん そんちょう にほんじん せいしん たいげん しょく かん しゃかいてきかんしゅう い か

その特徴として挙げられています。
とくちょう あ

ご飯として食べるほか、団子や
はん た だんご

餅にしたり、発酵させて調味料に
もち はっこう ちょうみりょう

したりと、形を変えて用いられ
かたち か もち

ます。

微生物の力を利用して、独特
びせいぶつ ちから りよう どくとく

な風味やうま味を作り出した
ふ うみ み つく だ

発酵調味料の数々も、和食には
はっこうちょうみりょう かずかず わしょく

欠かせません。
か

昆布やかつお節、煮干し、干ししい
こんぶ ぶし に ぼ ほ

たけなどの食材から「うま味」を
しょくざい み

引き出したもので、和食の味の基本で
ひ だ わしょく あじ きほん

す。「うま味」は日本人が発見した日本
み にほんじん はっけん にほん

独自の味覚で、海外でも「UMAMI」と
どく じ みか く かいがい う ま み

呼ばれます。
よ

多様で新鮮な食材と
たよう しんせん しょくざい

その持ち味の尊重
も あ じ そんちょう

健康的な食生活を
けんこうてき しょくせいかつ

支える栄養バランス
ささ えいよう

自然の美しさや季節
しぜん うつく きせ つ

の移ろいの表現
うつ ひょうげん

正月などの年中行事
しょうがつ ねんちゅうぎょうじ

との密接な関わり
みっせつ かか

和食といえば「だし」が欠かせません。学校
わしょく か がっこう

給 食センターでは、かつお節や昆布、煮干しな
きゅうしょく ぶ し こ ん ぶ に ぼ

どをじっくり煮立たせて、「だし」をとっていま
に た

す。例えば、和食の日（１１月２４日）近く、２０
たと わしょく ひ が つ か ち か は つ

日（Ｂコース）・２１日（Ａコース）の『おでん』
か びー にち えー

には「かつお節のだし」を使っています。
ぶ し つか

他にも、 汁物には「かつお節のだし」を使った
ほか しるもの ぶ し つ か

り、味噌汁には「煮干しのだし」を使ったりして
み そ し る に ぼ つか

います。

だしの風味をみなさんも楽しんでみませんか。
ふ う み たの


