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柏市学校給食センター 

 

 

  秋は，海の幸，山の幸などのおいしい食べ物がたくさん出回ります。 

  自然の恵みや，食に携わる人々に感謝しながらおいしくいただき，食欲の秋を楽しみましょう。 

給食は成長期のみなさんの発達のために，栄養バランスのよい豊かな食事となるように献立を考えて 

います。また地場産物を活用したり，地域の郷土食や行事食を出したりすることで，地域の文化や伝統 

についても学んでほしいと思います。 
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小学生のみなさんは

おうちの人と 

よみましょう。 

「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てから，今年（2023年）

で 10周年を迎えます。日本には春・夏・秋・冬の四季があり，地域によって異なる気候風土のもと

に，さまざまな食文化が育まれてきました。中でも，微生物の働きによって保存性やおいしさを高

めた「発酵食品」は和食に欠かせないもので，各地で食べ継がれてきた地域特有の食品が多くあり

ます。 

地域に伝わる発酵食品に目

を向け，ふるさとの 

食文化を見直して 

みませんか？ 

岩手県・金婚漬け／京都府・すぐき漬け／鹿児島県・山川漬け 

北海道・いずし／滋賀県・ふなずし／和歌山県・さばのなれずし 

秋田県・しょっつる／石川県・いしる／香川県・いかなごしょうゆ 
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給食センターでは，１３日に千葉県や柏市由来のお米や農産物を使用した

“千産千消献立”を出します。 

 

  

地域で生産された食材をその地域で消費すること 

です。生産者の顔が見えることで安心・安全なことや， 

輸送時間が短くて新鮮なことや環境にいいことが良いところです。地域 

の生産者の方が大切に育てたものを感謝していただきましょう。 

 

日本は，多くの食料を海外から輸入していることを知っていますか？ 

買い物をする時に，食べ物はどこでだれが作った物なのか，また，国産なのか輸入したものなのかなど

気にかけてみましょう。 

食料自給率とは，国内の食料消費が国内でどれくらい賄えているかを示す値です。 

日本の食料自給率（カロリーベース）は，先進国の中で最も低く，２０２２年度は

３８％になっています。安全な食糧を安定して手に入れるためには自給率を上げる 

ことが必要です。 

食料自給率を上げるためにできる

ことは，旬の食材や地元でとれる食

材を食べたり，ごはん中心のバラン

スのよい食事をしたり，食べ残しを

減らしたりすることです。できるこ

とから取り組んでみましょう。 

※ヒント：畑を見てみよう。 

こたえ：左から④ ② ③ ①

こたえ：左から④ ② ③ ①


