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 日が暮れるのが早くなり、少しずつ寒さも増してきました。風邪やインフルエンザな

どの流行も心配な季節です。「栄養バランスの良い食事」、「適度な運動」、「十分な睡眠」、

「こまめな手洗い」などに気をつけながら、しっかりと体調を整え、本格的な冬に備え

ましょう。 

全校一斉小松菜給食  18 日(火) 

小松菜は、江戸川区の特産品です。本校の給食では、小松菜農家の越塚

さんが育ててくださった小松菜を使用しています。この日は、地元の特産

品「小松菜」を子どもたちにより知ってもらおうと、JA東京スマイル農

業協同組合さんが、無償で小松菜を提供してくださいます。当日は「小松

菜ガーリックライス」「小松菜ミートローフ」「小松菜ゴマドレサラダ」に

使用する予定です。 



 

だしのうま味に注目しよう！ 

「うま味」は、甘味・苦味・塩味・酸味と並ぶ、５つの基本味のひとつです。食材の持ち味を

引き立てる役割をもち、和食のおいしさを支える大切な味です。 

昆布やかつお節などを煮だした汁のこと。

水やお湯を使ってうま味を引き出したものが

「だし」です。「だし」のうま味は、和食の

味の基本となります。 

給食でも、メニューによってかつお節やさば節、煮干し、干し椎茸などの食材を使い分け、

毎日時間をかけて「だし」をとっています。 

 ２1 日(金) 

日本の食文化は、ユネスコ無形文化遺産に「和食；日本人の伝統的な食文化」

として登録されています。11月 24日は一般社団法人和食文化国民会議が定

める「和食の日」です。和食を味わい、魅力を感じ、日本の食文化について考

える機会になればと思います。 
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