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「地産地消」という言葉をご存じですか？ 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り組みのことで、食料自給率の向上をはじめ、地域活性化や環境保護

への貢献など、さまざまな効果が期待できます。 

学校給食でも地産地消を推進しています！このおたよりの裏面や献立表にて、城陽産の

食品を記載しています。ぜひご覧ください♪ 

 

新鮮な旬の食材が

食べられる 

 

地域と食べ物に対する愛着 

が生まれる 

 

地域経済の活性化に

つながる 

 

輸送距離が短くなり、

環境に優しい 

 

生産者の顔が見えるので、

安心感がある 

 

フードマイレージとは、食料の輸送にともなう環境への影響をあらわ

す指標で、「食料の輸送量×輸送距離」で計算します。 

日本は輸入食品が多く、フードマイレージが高い＝二酸化炭素の排出

量が多いということです。地球の環境を守るために、輸送距離が短い地

場産物を積極的に食べましょう！ 

それじゃあ 

意味ないよ 

 

目に見えなくても、菌はたくさん… 

細菌やウイルスはとても小さいので、肉眼で

は見えません。そのため知らないうちに手につ

いて、その手で目や鼻をこすったり食事をした

りすると、感染してしまうことがあります。 

コツ① 石けんをつけて洗おう！ 

コツ② きれいなハンカチでふこう！ 

コツ③ つめは短めに切っておこう！ 

コツ④ 指先・指の間・手首も洗おう！ 

石けんをつけた

方が菌が減るよ 

毎日新しいもの

を持とう！ 

指とつめの間に汚

れがたまりやすい

ので、短く切ろう 

１１月になり、気温が一段と冷え込み秋から冬へと向かっていることを感じます。１１月２３日は勤労感謝

の日です。私たちの生活は、たくさんの人・たくさんの仕事に支えられています。当たり前と感じることにも目を

向け、感謝して過ごしましょう。 

 

こんな手洗い→ 

をしている人は 

いませんか？ 

石けんをつけずに 

洗ったり、清潔な 

ハンカチではなく 

髪や服でふくので 

は、効果半減です… 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

    

日本
に ほ ん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

は、ユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の 

伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

」として登
とう

録
ろく

され、世
せ

界
かい

からも注
ちゅう

目
もく

されていま 

す。この「和
わ

食
しょく

」とは、料
りょう

理
り

のことだけではなく、「自
し

然
ぜん

の尊
そん

重
ちょう

」 

という精
せい

神
しん

に基
もと

づいて育
はぐく

まれてきた食
しょく

に関
かん

する社
しゃ

会
かい

的
てき

慣
かん

習
しゅう

を 

意
い

味
み

し、4 つの特
とく

徴
ちょう

があります。11月
がつ

24日
か

は、一
いっ

般
ぱん

社
しゃ

団
だん

法
ほう

人
じん

和
わ

食
しょく

文
ぶん

化
か

国
こく

民
みん

会
かい

議
ぎ

が定
さだ

める「和
わ

食
しょく

の

日
ひ

」です。和
わ

食
しょく

を味
あじ

わい、その魅
み

力
りょく

を感
かん

じ、これからの日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

について考
かんが

える機
き

会
かい

にして

みませんか？ 

１１月
がつ

使
し

用
よう

予
よ

定
てい

の城
じょう

陽
よう

産
さん

野
や

菜
さい

 

池
いけ

野
の

洋
よう

二
じ

さん 

梅
うめ

干
ぼ

し（２７ｋｇ） 

吉
よし

岡
おか

秀
ひで

夫
お

さん 

寺
てら

田
だ

いも（１２９ｋｇ） 

井上
いのうえ

重
しげ

生
お

さん 

寺
てら

田
だ

いも（１８０ｋｇ） 

白
はく

菜
さい

（２１１ｋｇ） 

奥
おく

村
むら

早
さ

苗
なえ

さん 

寺
てら

田
だ

いも（２２７ｋｇ） 

清
し

水
みず

美
み

紀
き

さん 

寺
てら

田
だ

いも（４０ｋｇ） 

田
た

畑
ばた

勉
つとむ

さん 

大
だい

根
こん

（１１７ｋｇ） 

竹
たけ

島
しま

一
かず

雄
お

さん 

大
だい

根
こん

（５３５ｋｇ） 

西
にし

村
むら

光
みつ

弘
ひろ

さん 

寺
てら

田
だ

いも（３０ｋｇ） 

地
じ

元
もと

でとれた野
や

菜
さい

は、新
しん

鮮
せん

でとってもおいしく、 

栄養
えいよう

も愛情
あいじょう

もたっぷりです！ 

＜材料＞(4 人分) 

鶏もも肉       １００ｇ 

しょうが         ２ｇ 

濃口しょうゆ   小さじ１／３ 

片栗粉    大さじ１と２／３ 

揚げ油       適量 

さつまいも       １００ｇ 

玉ねぎ          １００ｇ 

にんじん         ４０ｇ 

三度豆         ２０ｇ 

★三温糖     小さじ２／３ 

★淡口しょうゆ    小さじ２ 

★トマトケチャップ  小さじ１ 

★水         大さじ４ 

＜作り方＞ 

①鶏肉と一口大に切り、みじん切りにしたしょうがと濃口 

しょうゆで下味をつける。 

②さつまいもと玉ねぎを２㎝程度、にんじんを 1.5 ㎝程度 

の角切りにする。三度豆は３㎝程度に切る。さつまいも

は水にさらしておく。 

③下味をつけた鶏肉に片栗粉をまぶして揚げる。 

④熱したフライパンに油（分量外）と玉ねぎ、にんじん、 

さつまいもを入れて炒める。 

⑤三度豆と★の調味料を加えて煮る。 

⑥野菜に火が通ったら、揚げた鶏肉を加えて仕上げる。 

多
た

様
よう

で新
しん

鮮
せん

な食
しょく

材
ざい

と 

その持
も

ち味
あじ

の尊
そん

重
ちょう

 

鶏肉とさつまいものうま煮 

作ってみよう！旬の食材を使った献立♪ 

健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

生
せい

活
かつ

を 

支
ささ

える栄
えい

養
よう

バランス 

１１月３０日の 

メニュー☆ 

自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや 

季
き

節
せつ

の移
うつ

ろいの表
ひょう

現
げん

 

揚げた鶏肉と旬のさつまいもを使った献立です。ケチャップ

を使うことで減塩にもつながります。 

正
しょう

月
がつ

などの年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

 

との密
みっ

接
せつ

な関
かか

わり 

お米
こめ

を炊
た

いた「ご飯
はん

」を中
ちゅう

心
しん

に、「汁
しる

」と「おかず（菜
さい

）」を組
く

み合
あ

わせた「一
いち

汁
じゅう

二
に

菜
さい

」や「一
いち

汁
じゅう

三
さん

菜
さい

」の献
こん

立
だて

が和
わ

食
しょく

の基
き

本
ほん

です。栄
えい

養
よう

バランスが良
よ

く、日
に

本
ほん

人
じん

の

長
ちょう

寿
じゅ

を支
ささ

える健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

事
じ

のかたちです。また、お米
こめ

は日
に

本
ほん

人
じん

にとって欠
か

かせな

い作
さく

物
もつ

で、年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

とも深
ふか

く結
むす

び付
つ

いています。 

 

だしの「うま味
み

」は、和
わ

食
しょく

の味
あじ

わいに欠
か

かせないも

のです。明
めい

治
じ

時
じ

代
だい

に、日
に

本
ほん

の科
か

学
がく

者
しゃ

・池
いけ

田
だ

菊
きく

苗
なえ

博
はか

士
せ

が昆
こん

布
ぶ

のだしからグルタミン酸
さん

を発
はっ

見
けん

し、これを「うま味
み

」

と名
な

づけました。イノシン酸
さん

やグアニル酸
さん

などのうま味
み

成
せい

分
ぶん

も日
に

本
ほん

人
じん

によって発
はっ

見
けん

され、甘
かん

味
み

・塩
えん

味
み

・酸
さん

味
み

・苦
にが

味
み

と並
なら

ぶ５つの基
き

本
ほん

味
み

の一
ひと

つとして世
せ

界
かい

でも認
みと

められ

ています。英
えい

語
ご

でもそのまま「U
う

MA
ま

MI
み

」と呼
よ

ばれます。 

◆昆
こん

布
ぶ

…グルタミン酸
さん

 

◆カツオ節
ぶし

・煮
に

干
ぼ

し… 

イノシン酸
さん

 

◆干
ほ

ししいたけ… 

グアニル酸
さん

 


