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皆野町学校給食センター

実りの秋です。わたしたちが食べている食べ物は、どれも生き物の命をいただいているものばかりで

す。また、生産者や料理をつくってくれた人たちなど、さまざまな人びとの手を経ることで、毎日の

食卓に並んでいます。食事をする時には、感謝の気持ちを忘れないようにしましょう。

そして、苦手な食べ物がある場合には一口でも挑戦して、できるだけ食べるように努力をしてみま

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。

皆野町学校給食センターでは日本の伝統的な発酵食品のうち、しょうゆとみそは新井武平商店。漬

物のしゃくし菜漬けはJA農協。納豆は埼玉県産大豆を使用した「彩の国納豆」を使用しています。

新米のおいしい季節になりました。日本の主食であるお米の歴史は古く、縄文時代に水田による

「稲作」が中国大陸から伝わり、弥生時代には北海道と沖縄県を除く各地に広まりました。現在では、

北海道から沖縄県まで全国各地で作られており、おいしさや作りやすさを追求したさまざまな品種の

お米が誕生しています。


