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西脇市立学校給食センターにしわきっ子

 季節の花や葉を料理にそえたり、

料理に合う器を使ったりして、春夏

秋冬の季節を感じる工夫があります。 

  

 正月などの年中行事は、農作や健

康を願うもので、家族や地域の人と

ともに食べ物を用意し、食べること

で、絆を深めてきました。 

  

和食について知ろう 

 給食や給食センターに関する 

 お問い合わせはこちらまで 

 
ＴＥＬ/FAX          0795-22-6041 

TEL（栄養教諭あて）  0795-22-6333   

メール  n-kyushoku@city.nishiwaki.lg.jp 

★献立表、にしわきっ子は、ホームページでも 

  ご覧になれます。 

 「西脇市 献立」、「西脇市 食育だより」で検索  

 また、QRコードからもアクセスできます。 

           ※ホームページトップへはこちら☞ 

 ☆長期欠食者の給食費の取り扱いについて☆ 
   連続５日以上欠食する場合は、あらかじめ欠食の届出があった分のみ給食費の還付対象となります。 

   長期欠食する場合は、速やかに学校に連絡をお願いします。 

 平成２５年に、「和食；日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産に登録さ

れました。和食について考え、和食の良さを知りましょう。 

 多様で新鮮な食材を使い 

その味わいを活かす 

和食の基本「だし」 

「和食」４つの特徴 

 日本には海、山、川と豊かな自然

があるため、地域ごとに多くの食材

があり、その味わいを活かすような

調理方法があります。 

  

健康的な食生活を 

支える栄養バランス 

 和食の基本である一汁三菜をそろえ

ると、栄養バランスがよくなります。 

 また、だしのうま味によって、油や

塩分のとりすぎを抑えることができま

す。 

  

 自然の美しさや 

季節の変化を楽しむ 
 年中行事との関わり 

 こんなすばらしい和食文化が消えてしまわな

いように、みんなで守り、伝えていかなければ

いけないね。 

 だしは、和食のおいしさのポイントとなります。昆布やかつおぶしからとった「だ

し」にはうま味成分があり、脂質や炭水化物を含まず、カロリーがほぼゼロです。和

食が健康的であると言われる理由は、だしにあります。 

 ある食材が年間で一番多く収穫できて、おいしく食べられる時期をなんと呼ぶ

でしょう？ 

A 大量生産  B ハウス野菜  C 養殖  D 旬 

 日本のお米の自給率は、どれくらいでしょう？ 

A 約55％  B 約75％  C 約95％  D 約100％ 

 調味料を加える順番の「さしすせそ」の「せ」はなんでしょう？ 

① 

② 

③ 

クイズの答え ① D ② C ③しょうゆ（せうゆ） 

播州百日どりを味わおう！ 
 １１月１２日の給食には、みのり農業協同組合から無償提供でいただいた「播州百日ど

り」を使った焼き鳥が登場します。一般的な鶏は、卵からかえって５０日間育てられてい

ますが、「播州百日どり」はその名の通り、卵からかえって約１００日間育てられた播州

の鶏です。主に多可町で育てられており、山に囲まれた自然豊かで広々とした鶏舎の中で

走り回って大きくなります。他の地鶏と比べて大きいので、肉厚でかんだ瞬間口の中に

ジュワーっと肉汁が広がります。一般的な鶏のむね肉はパサつくものが多いですが、播州

百日どりはむね肉もしっとりふっくらしています。播州百日どりのうま味を感じながらい

ただきましょう。 


