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令和４年１１月１６日

志免町立志免中央小学校

栄養教諭 國﨑 陽子

１２日(土)のお弁当の日には、早起きしてがんばって作った
べん とう はや お つく

お弁当をおいしそうに食べるたくさんの笑顔をみることができ
べん とう た え がお

ました。

栄養のバランスを 考 えたり、季節の 食 材を使ったり、いろ
えい よう かんが き せつ しよく ざい つか

どりや詰め方を工夫したりと素敵な『My 弁当』がたくさん
く ふう す てき べん とう

ありました。

お家の方には、朝早くから、また前日の 準 備などご 協 力 あ
いえ かた あさ はや ぜん じつ じゆん び きようりよく

りがとうございました。

地産地 消 とは、地域で生産された農林水産物(地場産物）を地域で 消 費する取組の
ち さん ち しよう ち いき せい さん のう りん すい さん ぶつ じ ば さん ぶつ ち いき しよう ひ とり くみ

ことです。
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☺ 給 食 でもおうちの 食 事でも正しいマナーで食べましょう ☺きゆうしよく しよく じ ただ た

和食は、お米を炊いた「ご飯」を中心に、「汁」と「おかず（菜）」を組み合わせ
わ しよく こめ た はん ちゆうしん しる さい く あ

た「一汁二菜」や「一汁三菜」の献立が基本です。栄養バランスが整い、日本人の長寿
いちじゆう に さい いちじゆうさんさい こんだて き ほん えいよう ととの に ほんじん ちようじゆ

を支える健康的な食事です。
ささ けんこうてき しよく じ

日本の食文化は、ユネスコ無形文化遺産に
に ほん しよくぶん か む けいぶん か い さん

「和食；日本人の伝統的な食文化」として登録
わ しよく に ほんじん でんとうてき しよくぶん か とうろく

され、世界からも注目されています。
せ かい ちゆうもく

１１月２４日は、「１１（いい）２４（にほ

んしょく）」で「和食の日」とされています。
わ しよく

和食を味わい、日本の食文化について考え
わ しよく あじ に ほん しよくぶん か かんが

てみませんか。

だしの「うま味」は、和食の味わいに欠かせないものです。
み わ しよく あじ か

明治時代に、日本の科学者が昆布のだしからグルタミン酸を発見
めい じ じ だい に ほん か がくしや こん ぶ さん はつけん

し、これを「うま味」と名付けました。イノシン酸やグアニル酸
み な づ さん さん

などのうま味成分も日本人によって発見され、甘味・塩味・酸味
み せいぶん に ほんじん はつけん か ん み え ん み さん み

・苦味と並ぶ５つの基本味として世界でも認められています。
にが み なら き ほん み せ かい みと

英語でもそのまま「UMAMI」と表します。
えい ご あらわ


