
　 11月
がつ

８日
よう　か

は

　「いい歯
は

の日
ひ

」

　　　食
た

べるときによくかんで

　　食
た

べるようにすると、だ液
えき

　　がたくさん出
で

て、むし歯
ば

を

　　　防
ふせ

ぐ効果
こ う か

があります。

食
た

べ物
もの

の命
いのち

や

つくってくれた人
ひと

へ感謝
かんしゃ

の

気持
きも

ちをこめて あいさつをしましょう

高菜そぼろ丼
た か な ど ん

詳しくはこちら

食育イベント情報

【材料】　　　　　（４～５人分） 【作り方】

高菜漬け・・・・・・・・・　８０g ① 高菜漬けを５ｍｍ幅程度にきざむ。

豚ひき肉・・・・・・・・・１００ｇ ② フライパンにごま油を広げて熱し、豚ひき肉と酒を

酒・・・・・・・・・・・・・・・大さじ１ 入れて、ほぐしながら炒めてポロポロにする。

ごま油・・・・・・・・・・・小さじ２ ③ 調味料を入れてよく混ぜたら、①の高菜漬けを加え

砂糖・・・・・・・・・・・・・小さじ２ 炒め、全体に火を通す。※

しょうゆ・・・・・・・・・小さじ１ ④ いりごまを入れて混ぜたら火を止める。白ごはんの

みりん・・・・・・・・・・・・小さじ２ 上に盛り付けたら完成♪

いりごま・・・・・・・・・・大さじ１

※ 味見をして薄い場合は調味料を足してください。

※ しらす干しや明太子など、お好みで具を足して

　　アレンジしてもおいしいですよ。

宇佐給食センターでは、“宇佐市産”

の高菜漬けを使用していますよ♪

　大分県
おおいたけん

では毎年
まいとし

11月
がつ

に、大分県産
おおいたけんさん

食材
しょくざい

の積極
せっきょく

的
てき

な

活用
かつよう

と児童
じどう

生徒
せいと

が生産
せいさん

に携
たずさ

わる方
かた

や地域
ちいき

に対
たい

して理解
りかい

を深
ふか

めることを目的
もくてき

として、地場産物
じばさんぶつ

や県内産
けんないさん

食材
しょくざい

の

活用率
かつようりつ

100%で学校給食
がっこうきゅうしょく

をつくる取組
とりくみ

をしています。

　宇佐市
うさし

では、日本一
にほんいち

の生産量
せいさんりょう

を誇
ほこ

る

「どじょう」を給食
きゅうしょく

に取
と

り入
い

れますよ♪

地域
ちいき

の食材
しょくざい

や料理
りょうり

を知
し

ろう

　食料
しょくりょう

自給率
じ き ゅ う り つ

を知
し

っていますか？国内
こ く な い

の食料消費
しょくり ょう しょ うひ

が国内
こ く な い

でどれぐらい賄
まかな

えているかを示
し め

す値
あたい

で、日本
に ほ ん

の2024 年度
ね ん ど

の食料
しょくりょう

自給率
じ き ゅ う り つ

はカロリーベースで３８％でした。これは先進国
せ ん し ん こ く

の中
な か

でもっとも低
ひ く

い状況
じょうきょう

です。安全
あ ん ぜん

な食料
しょくりょう

を安定
あ ん てい

して手
て

に入
い

れるため

には、自給率
じ き ゅ う り つ

を向上
こうじ ょう

させる必要
ひ つ よ う

があります。旬
しゅん

の食材
しょくざい

や地元
じ も と

でとれる食材
しょくざい

を積極
せっき ょく

的
てき

に食
た

べたり、ごはん中心
ちゅうしん

のバランスのよい

食事
し ょ く じ

をしたり、食
た

べ残
の こ

しを減
へ

らすように心
こころ

がけましょう。学校給食
がっこう きゅ うし ょく

では特
と く

に、地場産物
じ ば さ ん ぶ つ

（宇佐市産
う さ し さ ん

や大分県産
おお いたけん さん

のもの）を積極的
せ っき ょく てき

に使
つか

うようにしています。給食
きゅうしょく

を通
つう

じて地域
ちいき

の食材
しょくざい

や料理
りょうり

について知
し

り、おいしさや魅力
みりょく

を感
かん

じてほしいと思
おも

っています。


