
行事食や郷土料理など、地域

や日本に伝わる食文化 
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地産地消とは、地域で生産された農林水産物を、その地域で消費する取り組みです。学校給食では、地

域でとれた「地場産物」を活用することで、地域の産業や食文化への理解を深め、地域への愛着を育むと

ともに、環境問題や食料自給率といった課題について目を向ける機会にしたいと考えています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※江戸川区では農業への関心、理解を深めてもらえるように、11月10・17日で「小松菜一斉給食」を

行います。鹿本地区では共通献立を提供し、本校は10日に実施します。 

１１月の給食目標 感謝して食事をしよう 

地域の産業や食文化への 

理解を深めることができる 

食料の生産、流通に関わる人びと

に対する感謝の気持ちを育むこと

ができる 

学校と地域との連携・協力関係

を構築することができる 

 私たち日本人の伝統的な食文化である「和食」は、2013年にユネスコ無形文化遺産に登録されました。

無形文化遺産は、遺跡や自然などが登録される世界遺産とは異なり、土地の歴史や生活風習と深く関わる

伝統や行事など、目に見えない文化を対象としています。食文化では「和食」のほかに「伝統的酒造り」

が2024年に登録されました。毎年11月24日は和食文化国民会議が定める「和食の日」、そして、11

月は農林水産省が「和食月間」と位置付けています。学校給食では、ご飯を中心に、だしのうま味を生か

した汁物や旬の食材を使った料理を取り入れるのはもちろん、年間を通して行事食や郷土料理を提供し、

「和食」文化に触れる機会を大切にしています。 

毎日の給食から「和食」について学んでみませんか？ 

「ご飯・汁物・おかず」を組み

合わせた、栄養バランスの

よい食事 

「いただきます」 「ごちそうさ

ま」のあいさつから生まれる

感謝の気持ち 


