
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

今今月月のの目目標標  ：：  感感謝謝のの気気持持ちちををももっってて食食べべよようう  
 

 
 

※ 食材の産地情報、放射性物質検査報告、市内産野菜の使用等について 
印刷業者さんが記入するスペースです。 
枠の有無は、見やすいように業者さんに決めてもらいます。 

多多様様でで新新鮮鮮なな食食材材とと  

そそのの持持ちち味味のの尊尊重重  

 

日本の食文化は、２０１３年 12 月ユネスコ無形

文化遺産に「和食；日本人の伝統的な食文化」と

して登録され、世界からも注目されています。 

「和食」とは、料理のことだけではなく、「自然の

尊重」という精神に基づいて育まれてきた食に関

する社会的慣習を意味し、4 つの特徴があります。 

持続可能な社会を実現するためにも大切にしてい

きたい食文化です。11 月 24 日は「和食の日」で

す。和食を味わい、その魅力を感じ、これからの日

本の食文化について考える機会にしてください。 

 給食は、多くの人たちの手によって作られています。給食を食べるときに感謝

の気持ちをあらわすにはどうすればよいでしょうか。残さず食べる、食器をてい

ねいにあつかう、あいさつをする、どれも大切なことです。 
 

だしの「うま味」は、和食の味わいに欠かせないもの

です。明治時代に、日本の科学者・池田菊
き く

苗
なえ

博士が昆

布のだしからグルタミン酸を発見し、これを「うま味」と

名づけました。イノシン酸やグアニル酸などのうま味成

分も日本人によって発見され、甘味・塩味・酸味・苦味と

並ぶ５つの基本味の一つとして世界でも認められていま

す。英語でもそのまま「UMAMI」と表現します。 

 毎年 11 月の給食には、『こうべ特産給食』が登場します。神戸市産の米、神戸

市産の規格外のたまねぎを使った「神戸たまねぎミンチカツ」やこうべ旬菜のキ

ャベツとこまつなを使ったおかず、神戸市産のいちじくを使った「いちじくゼリ

ー」を組み合わせています。神戸の新鮮でおいしい食材を味わいましょう。 

自自然然のの美美ししささやや季季節節のの  

移移ろろいいのの表表現現  

正正月月ななどどのの年年中中行行事事  

ととのの密密接接なな関関わわりり  

◆昆布……ググルルタタミミンン酸酸 

◆カツオ節・煮干し……  

イイノノシシンン酸酸 

◆干ししいたけ…… 

ググアアニニルル酸酸  

 

 

 学学校校給給食食・・食食育育だだよよりり  
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和食は、お米を炊いた「ご飯」を中心に、「汁」と「おかず（菜）」を組み合わせた「一汁二菜」や

「一汁三菜」の献立が基本です。栄養バランスがよく、日本人の長寿を支える健康的な食事です。 

また、お米は日本人にとって欠かせない作物で、年中行事とも深く結び付いています。 

 

健健康康的的なな食食生生活活をを  

支支ええるる栄栄養養ババラランンスス  

  

9/5に検査した「牛乳」の結
果は「検出せず」でした。ご安
心ください。

放射性物質検査報告ホームページに「食材の産地情
報」「放射性物質検査結果」を 
掲載しています。

神戸市学校給食 検索

＜今月の神戸市内産予定＞
◆神戸市内産米使用
◆�キャベツ・チンゲンサイ・
こまつな・ほうれんそう
はこうべ旬菜を使用


