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福生市学校給食センター

こんだてメモ

和食の日は、「日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産

に登録されたことをきっかけに、日本人の伝統的な食文化について見

直し、和食文化の保護・継承の大切さについて考える日として制定さ

れました。給食では、ご飯を主食とした和食を中心に、行事食や郷土

料理を取り入れ、子どもたちに伝統的な食文化を伝えています。 

いろいろな食材や味つけの主菜・副菜

と組み合わせることができるので、栄養

バランスが整いやすくなります。ご飯自

体にもいろいろな栄養成分が含まれて

います。 

お米を粉にせず粒のまま食べ

るご飯は、小麦粉が原料のパン

や麺類に比べると、消化・吸収

がゆっくりされるため、腹持ち

がよく、おなかがすきにくくな

ります。 

福生市では地場産野菜を使って給食を作っています 

地場産野菜とは… 

地元の農家さんが作ってくれている野菜のこと 

福生市学校給食センターでは福生市、羽村市、瑞穂町の野

菜を使っています。 

地場産野菜のいいところ 

① 「顔が見えて、直接話ができる人」が作ってので安心 

② 運ぶのにかかる時間が少ないので新鮮 

 

→安全で美味しい給食を作る助けになってくれる！ 


