
 

 

 

 秋が深まってきました。校庭の木々の葉も色づき、朝夕の冷え込みも増してきました。衣服

の調節をこまめにして、規則正しい食生活で冬に備えましょう。 

 

11月 8日は「いい歯(11/8)の日」です。昔の人と比べて現代に生きている 

私たちは、かむ力が低下してきているといわれています。よくかまないと 

食べられない伝統的な食べ物が敬遠され、やわらかく口当たりのよい食べ物が好まれるようにな

ったことも関係するようです。 

よくかんで食べることの大切さをあらためて考えてみましょう。 

 

11月 24日は「和食の日」ですが、お米と並び、和食に欠かせない食材が大豆です。大豆は煮

たり、炒ったりして食べるだけでなく、豆腐や納豆、しょうゆ、みそなどの原料としても利用さ

れています。たんぱく質、脂質、ビタミン B群、カリウム、カルシウム、マグネシウム、鉄、食

物繊維などを豊富に含む大豆は、昔から日本人の健康を支えてきました。 

日本ではよく、「ご飯とみそ汁」や「ご飯と納豆」など、お米のご飯と大豆や大豆の加工品を

一緒に食べます。これは栄養面から見てもとてもよいことなのです。お米と大豆を組み合わせて

食べることで、お互いの足りないところを補い合ってくれています。 

 

 

毎日の給食でも、いろいろな食べ物にすがたを変えた大豆(大

豆の加工品)が使われています。11 月の献立予定表の中から探

してみてください。 

令和７年１１月 

熊 野 町 

「鮭」という漢字のつくりの部分を分解すると、「十 一 十 一」となり 

ます。ちょうど秋鮭の旬の時期でもあることから、鮭への感謝とよさを広 

めたいと、新潟県村上市が 1987（昭和 62）年に制定し、11月 11日が「鮭 

の日」になりました。 

村上市では、毎年秋に「鮭魂祭」が行われ、鮭に感謝と敬意を込めてその魂を供養し、豊

漁を願うそうです。 

「鮭は捨てるところがない」と言われるほどほとんどの部位が使用され、村上市には 100

種類を超える多様な鮭料理があります。 

 


