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秋もいちだんと深まり、菊の花や紅葉が目を楽しませてくれる季節となりました。 

新米、肉、魚、きのこ、くだものなどもいっそうおいしさを増す時季です。冬の訪れに備えて、豊富な食材をバ

ランスよく取り入れた食事で寒さに負けない体づくりをしましょう。 

給食室では１０月後半から新米に切り替わっています。楽しめるように、週ごとにお米の品種を替えて提供

しています。よく噛んでおいしさを味わいながらいただきましょう。 

「和食；日本人の伝統的な食文化」が、ユネスコ無形文化遺産に登録されてから、今年（2023 年）で

10 周年を迎えます。日本には春・夏・秋・冬の四季があり、地域によって異なる気候風土のもとに、さ

まざまな食文化が育まれてきました。中でも、微生物の働きによって保存性やおいしさを高めた「発酵食

品」は和食に欠かせないもので、各地で食べ継がれてきた地域特有の食品が多くあります。 

地域に伝わる発酵食品に

目を向け、ふるさとの食

文化を見直してみません

か？ 
岩手県・金婚漬け／京都府・すぐき漬け／鹿児島県・山川漬け 

北海道・いずし／滋賀県・ふなずし／和歌山県・さばのなれ

ずし 

秋田県・しょっつる／石川県・いしる／香川県・いかなごしょうゆ 

新米のおいしい季節になりました。日本の主食 

であるお米の歴史は古く、縄文時代に水田による 

「稲作」が中国大陸から伝わり、弥生時代には北 

海道と沖縄県を除く各地に広まりました。現在で 

は、北海道から沖縄県まで全国各地で作られてお 

り、おいしさや作りやすさを追求したさまざまな 

品種のお米が誕生しています。 

司書さんに手伝っていただき、2 階､ 

３階の給食配膳室横に展示してい 

ます。ぜひ！さわってみてください。 

 


