
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

     平成 29年度 

砺波市学校給食センター 

富
と

山
やま

県
けん

は 、平
へい

成
せい

は７ 年
ねん

度
ど

はら １１月
がつ

は 「富山県食育
と や ま け ん し ょ く い く

推進
すいしん

月間
げ っら ん

は に指定
し て い

はしまし 。そこで今年度、砺波市 １１月
がつ

１１７日
にち

 「学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

１なみの 日
ひ

は とし、地元
じ も と

農産物
の う さ んぶ つ

はや県内産食材
けんないさんしょくざい

は  

んだんに使用
し よ う

し 献立
こん だ て

 実施
じ っ し

します。 

さつまいものサラダ 

(9 日に登場します) 

材料(4人分)は  

ブロッコリー1/3 個、さつま

いも1/2本、赤いんげん豆

水煮 40g、マヨネーズ大さ

じ２、塩こしょう少々 

作り方 

① ブロッコリー小房に分

け、さつまいも 小さめの

さいの目切りにして茹で

ておく。 

② ①と赤いんげん豆水煮

 あわせ、マヨネーズで味

付け し、塩こしょうで味

 調える。 

食生活の多様化により“和食離れ”が進

んでいるといわれる中、平成 25 年 12 月に

「和食；日本人の伝統的な食文化」が、ユ

ネスコ無形文化遺産へ登録決定し、話題に

なりました。ここでいう「和食」とは料理

そのものではなく、“自然を尊重する心”に

基づいた、食べることに関する日本人の習

わしであり、右の４つが特徴として挙げら

れています。 

 はしを上手に使うことができますか？ 日本の食

事マナーにおいて、はしの使い方はとても重要です。

正しい持ち方を身につけることで、お皿に食べ物を

残したり、ポロポロとこぼしたりすることなく、料理

をきれいに食べることができます。 

 

 

 

 

 

 

今年は、学校給食センターでも 24 日に、

和食の良さをいかした献立としました。 

 


