
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

１１月２３日勤労感謝の日 

与一汁は３０年以上前，旧豊富村時代に村おこしの一環で誕生した料理です。鎌倉

時代に豊富地区一帯を統治したとされる弓の名手「浅利与一」にちなんで名づけられ

ました。大きめに切った大根や人参，白菜などの野菜と豚肉に団子が入った「すいと

ん」に近い料理です。しる物でからだを温めましょう。 

中央市 

 秋も深まり，紅葉が目を楽しませてくれる季節になりました。米，肉，魚，野菜，きのこ，くだもの

等もいっそう美味しさを増す時期です。冬の訪れに備えて，豊富な食材をバランスよくとり入れた

食事で寒さに負けない体づくりをしましょう。 

地域の食べ物を，自分たちの力で元気にしよう！ 

～地産地消～ 
 

 

やまなしの食  ～ 与
よ

一汁
いちじる

 ～ 

  

※上記の食材は一例です。収穫される時期により地域食材の種類や産地は変わることがあります。 

～富士北麓地域周辺～ 

きゅうり ぶどう  ゆず 大塚にんじん 

信玄どり 

キャベツ レタス 

豚肉・富士桜ポーク 

さくらんぼ 

牛乳  ヨーグルト  

米 

もやし 

 

あけぼの大豆  納豆 

なめこ 

牛肉・甲州 

ワインビーフ 

明野金時芋 切干大根  きくらげ しいたけ 

ブルーベリー 

とうもろこし 

ふじがね牛乳 

甲州みそ 豆乳  ゆば 

 

給食だより 

給食で使用している山梨県産食材（一例） 

 

令和７年１１月 

河口湖南中学校組合立 

河口湖南中学校 

米や野菜を作ったり，

魚をとったり，牛や

豚，にわとりを育てて

くれます。 

食べ物を収穫した場

所からみんなの町へ，

そして学校まで運んで

くれる運転手さん。 

よい食材を選んで売

ったり，注文に応じ

て，朝学校まで運ん

だりしてくれます。 

献立を考える栄養教

諭の先生や給食を作

る調理員さん 

給食当番さん。食べる時間

を確保するため，みんなで

協力して準備しましょう。 



 

           

                       

              

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給食指導 

目 標 感謝して食べよう 

買い過ぎない 作り過ぎない 食べ残さない 

家にある食材をチェックし，使い

切れる分だけ買いましょう。 

家族の予定や体調を考慮し、食

べ切れる分を調理しましょう。 

作った料理は早めに食べ切りま

しょう。 

★食べられるのに捨てられてしまう食べ物・・・食品ロス 

【令和５年度推計値：消費者庁資料より】 

＊一人当たり１年３７ｋｇの食料（１日１０２ｇ

のおにぎり１個）を捨てている計算になりま

す。 

＊世界では１１人に１人（約７．３億人）が飢

餓に直面しているそうです。 

あなたならどうしますか。 

約４６４万トン（家庭系２３３万トン・事業系２３１万トン） 一人１日当たり１０２ｇ 

 

おにぎり１個分の計算になる。 


