
 

 

                   

 

 

 

 

 

 

 

 

地産地消
ちさんちしょう

とは、「地元
じ も と

でとれたものを地元
じ も と

で消費
しょうひ

する」という意味
い み

です。 

寝屋川
ね や が わ

支援
しえん

学校
がっこう

の給 食
きゅうしょく

でも、大阪産
おおさかさん

の大阪
おおさか

しろ菜
な

、さといも、たけのこを使用
しよう

したり、中学部
ちゅうがくぶ

や高等部
こうとうぶ

の生徒
せいと

が授業
じゅぎょう

で育
そだ

てた野菜
やさい

を使
つか

うなど地産地消
ちさんちしょう

の取り組み
と   く   

を行
おこな

っています。 

 

 

① 地域
ちいき

特有
とくゆう

の新鮮
しんせん

な野菜
やさい

を食
た

べることができる 

その地域
ち い き

でしかとれないみずみずしい新鮮
しんせん

な野菜
や さ い

を食
た

べることができます。 

② 環境
かんきょう

にやさしい 

外国
がいこく

や遠
とお

い地域
ち い き

でできた野菜
や さ い

などは、船
ふね

や飛行機
ひ こ う き

に乗
の

って運
はこ

ばれるため、ガソリンなどの排気
は い き

ガスがたくさん出
で

て地球
ちきゅう

環境
かんきょう

にも影響
えいきょう

します。地元
じ も と

の食材
しょくざい

を食
た

べると、運
はこ

ぶためのガソリ

ンも少
すく

なくて済
す

むため環境
かんきょう

にやさしく、地場
じ ば

産物
さんぶつ

や国産
こくさん

のものを食
た

べると、食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

※

の増加
ぞ う か

につながります。 

③ 地域
ち い き

の農業
のうぎょう

が活性化
かっせいか

する 

その地域
ちいき

の食物
しょくもつ

を食
た

べることで、その地域
ちいき

の農家
のうか

にお金
かね

がまわり、農業
のうぎょう

が活性化
かっせいか

します。 

※食料
しょくりょう

自給率
じ き ゅ う りつ

・・・国内
こくない

で食
た

べられる食料
しょくりょう

のうち国産
こ く さ ん

のものを食
た

べている割合
わりあい

。 

 

 

給食
きゅうしょく

だより 

 

令和
れいわ

５年度
ねんど

 

大阪
おおさか

府立
ふりつ

寝屋川
ね や が わ

支援
しえん

学校
がっこう

 

秋
あき

も深
ふか

まり、冬
ふゆ

が近
ちか

づいてきましたね。これから1日
にち

の気温
きおん

の変化
へんか

が大きく
お お

なってきます。 

朝
あさ

昼夕
ひるゆう

の食事
しょくじ

を毎日
まいにち

バランスよく、しっかり食べ
た

、体力
たいりょく

と免疫力
めんえきりょく

をつけましょう。 

地産地消
ちさんちしょう

を意識
い し き

しよう！ 

地産地消
ちさんちしょう

をすると・・・ 

ご家庭
かてい

でも地域
ちいき

の食材
しょくざい

や大阪産
おおさかさん

の食材
しょくざい

を使用
しよう

してみてください。 



 

 

わたしたちの毎日
まいにち

の給 食
きゅうしょく

や食事
しょくじ

は、野菜
や さ い

を作
つく

ってくれている農家
の う か

のひと、食
た

べ物
もの

を

運
はこ

んでくれるひと、おうちのひと、毎日
まいにち

の給 食
きゅうしょく

を作
つく

っている調理員
ちょうりいん

さん、たくさんの

人々
ひとびと

の力
ちから

によって作
つ く

られています。給食
きゅうしょく

ができるまでをみてみましょう♪ 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

農家
のうか

の人
ひと

が野菜
やさい

を作
つく

り、 

漁師
りょうし

さんが魚
さかな

をとる 

調理員
ちょうりいん

さんが調理
ちょうり

をする 

感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

をこめていただきます 

給 食
きゅうしょく

を配膳
はいぜん

する 

 

食 材
しょくざい

を運ぶ
はこ  

 

調理室
ちょうりしつ

も 

のぞいてみてね

☆ 

④ 

給 食
きゅうしょく

の時間
じかん

 

毎日
まいにち

の給 食
きゅうしょく

ができるまで 

こうして給 食
きゅうしょく

ができます 

① ② 

③ 

⑤ 



～食事
しょくじ

のあいさつや配膳
はいぜん

などについて～ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ご家庭
かてい

でも 

意識
いしき

してみてください♪ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            

 

 

 

★献立
こんだて

の紹介
しょうかい

★ 

 

〈 材料
ざい り ょ う

 4人分
にんぶん

 〉 

＊さつまいも 200g  ＊キャベツ 100g  ＊胡瓜
きゅうり

  40g    

＊人参
にんじん

     40g  ＊ツナ水
みず

煮
に

フレーク 40g 

☆マヨネーズ  40g    ☆米
こめ

酢
ず

  20g    ☆塩
しお

   2g 

☆こしょう 少 々
しょうしょう

   

〈 つ く り か た 〉 

① さつまいもは短冊
たんざく

切
き

り、キャベツ・胡瓜
きゅうり

・人参
にんじん

は千切
せんぎ

りに切
き

る。 

② さつまいもをレンジまたは、お湯
ゆ

で加熱
かねつ

する。 

③ マヨネーズ、ツナ水
みず

煮
に

フレーク、①②の野菜
やさい

、調味料
ちょうみりょう

を     

入れて
い

加熱
かねつ

する。（※ご家庭
かてい

では加熱
かねつ

しなくてもOK！） 

④ 火
ひ

が通
とお

ったら、完成
かんせい

。 

さつまいもサラダ 

さつまいもは、秋
あき

が旬
しゅん

の食材
しょくざい

です。 

旬
しゅん

の食材
しょくざい

は、栄養価
えいようか

も高
たか

く、体
からだ

によいです☆ 

季節
きせつ

の食材
しょくざい

を食べて
た   

、秋
あき

を感
かん

じてみてください♪ 


