
今月は、「富山県食育推進月間」です。砺波市学校給食センター
こんげつ と や ま け ん しょくいくすいしんげっかん と な み し が っ こ うきゅうしょく

では、11月19日を「学校給食となみの日」として、富山県や砺波市
がつ か が っ こ うきゅうしょく ひ と や ま け ん と な み し

でとれた野菜などをたっぷりと使った給食を実施します。生産者の
や さ い つか きゅうしょく じ っ し せ い さ ん し ゃ

方々に感謝し、新鮮で安全な地元食材を味わいましょう。
かたがた かんしゃ しんせん あんぜん じ も と しょくざい あじ

「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いることをご存
わ し ょ く 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 ぞん

じですか？ ここでいう「和食」とは、ただ単に料理のことだけではなく、日本の豊かな自然や気候
わ し ょ く たん り ょ う り に ほ ん ゆた し ぜ ん き こ う

風土のもとで育まれてきた「自然の尊重」という精神に基づく食文化です。近年、ライフスタイル
ふ う ど はぐく し ぜ ん そんちょう せいしん も と しょく ぶ ん か きんねん

などの変化により、この食文化が失われつつあることから、その価値を見直し、国民全体で
へ ん か しょく ぶ ん か うしな か ち み な お こ く み ん ぜんたい

保護・継承していく必要があります。給食では、ご飯を主食とした和食の献立を中心に、行事食
ほ ご けいしょう ひつよう きゅうしょく はん しゅしょく わ し ょ く こんだて ちゅうしん ぎょうじしょく

や郷土料理を取り入れるなど、子どもたちに伝統的な食文化を伝えています。
き ょ う ど り ょ う り と い こ でんとうてき しょく ぶ ん か つた

令和３年度
砺波市学校給食センター

ごまひたし(1１月２４日の和食の日献立に登場します)がつ か わ し ょ く ひ こんだて とうじょう

材料（4人分）
ざいりょう にんぶん

小松菜 80g キャベツ 100g 人参 32g
こ ま つ な にんじん

醤油 小さじ1 砂糖 小さじ1 みりん 小さじ1 白すりごま 小さじ1 白練りごま 小さじ1
し ょ う ゆ こ さ と う こ こ し ろ こ し ろ ね こ

① 小松菜、キャベツ、人参は柔らかくなるまで茹でて、冷ます。
こ ま つ な にんじん やわ ゆ さ

➁ ①に醤油、砂糖、みりん、白すりごま、白練りごまを加えて
し ょ う ゆ さ と う し ろ し ろ ね く わ

混ぜ、味をつける。
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１６日に、「トントンの日」の給食を実施しま
にち ひ きゅうしょく じ っ し

す。砺波市で養豚をされている高畠さんが、砺波
と な み し よ う と ん たかばたけ と な み

市の子ども達が健やかに成長することを願って、
し こ たち すこ せいちょう ねが

豚肉をプレゼントしてくださいました。１６日は、
ぶたに く にち

「ハヤシライス」、１７日は「麻婆豆腐」に使ってい
にち まーぼー ど う ふ つか

ます。感謝して美味しく頂きましょう。
かんしゃ お い いただ


