
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

令和６年  10 月 31日 

川 崎 市 立 川 中 島 小 学 校 

●11 月は「和食の日」の行事食を実施します。 

●季節の食品として、ごぼう・さつま芋・里芋・じゃ

が芋・大根・チンゲン菜・長ねぎ・にんじん・白菜・

ほうれん草・みかん・りんご・さけ・さばを使用する

予定です。 

11 月の給食目標は「食文化について

考えよう（和食）」です。「日本の食文化

について知り、和食のよさを理解する」

ことをねらいとして、特に日本の食文化

について考える献立となるよう意識し

て作成しました。 

11 月 21 日（木）  

１１月２４日は、「１１２４（いいにほんしょく）」の語呂合わせから、「和食」の文化を守り、伝え

ていくことの大切さを考える日として、「和食の日」となりました。いろいろな食材 を使うことが多

い和食は、体に必要な「体 をつくる」「体の調子を整える」「エネルギーになる」の３つの働きの栄養

をバランスよくとることができます。また久しぶりにさけの塩焼きが出ます。 

 

きゅうしょくだより 11月号 

イラスト：2024-10 健学社 食育フォーラム 

夏の暑さが過ぎ、過ごしやすい季節となりました。学問、スポーツ、芸術、読書など秋はさまざまな

活動に打ち込み、才能を伸ばすのにぴったりな季節です。また、さば、さつまいも、くり、ぶどう、か

き、きのこ類などおいしい食べ物がたくさん出回ります。秋を感じる食べ物をたくさん見つけ、よく味

わいながら食べて冬に備え、丈夫な体をつくりましょう。 

11 月 19 日（火）  

 もやしのおかか炒めは新しい献立です。「おかか」は「かつおぶし」の別名です。下ゆでした野菜を

ごま油で炒め、調味した後に、青みのチンゲン菜と、から炒りしたけずり節、白いりごまを入れて作

ります。 

 

11 月 13 日（水）  

なら茶めしは奈良のお寺で食べられていた、大豆などを入れ、お茶を使って炊いたごはんのことで

す。奈良から川崎に伝わり、江戸時代、川崎で提供し名物になったそうです。給食ではそれをアレン

ジして、精白米と十穀米、いり大豆をあわせてしょうゆを加えて炊き、白いりごまで作ったごま塩を

かけていただきます。 

 



 

 

 


