
口中
こうちゅう

調味
ちょうみ

 のお話
はなし

 

「口中
こうちゅう

調味
ちょうみ

」とは、ごはんとおかずを交互
こ う ご

に少
すこ

しず

つ口
く ち

に入
い

れ、よくかんで混
ま

ぜ合
あ

わせて食
た

べることを 

言
い

います。口中
こうちゅう

調味
ちょうみ

を行
おこな

うことで、「ごはん・おかず・

汁物
しるもの

」を組
く

み合
あ

わせて味
あじ

の変化
へ ん か

を楽
たの

しんだり、和
わ

食
しょく

には欠
か

かせないだしや食材
しょくざい

の味
あじ

をより感
かん

じたりする

ことができます。 

また、この口中
こうちゅう

調味
ちょうみ

は、一皿
ひとさら

ずつ食
た

べるコース料
りょう

理
り

のような西洋
せいよう

の食事
し ょ く じ

スタイルとは異
こと

なり、日本
に ほ ん

の

伝
でん

統
と う

的
てき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

の、和食
わしょく

ならではの食
た

べ方
かた

です。 

今日
き ょ う

は、さばの塩焼
し お や

きやきんぴらごぼうなどのお

かずと、ごはんを交互
こ う ご

に食
た

べ、 

かぼちゃのみそ汁
しる

と一緒
いっしょ

に味
あじ

 

わっていただきましょう。 

毎月
まいつき

１９日
にち

（またはその前後
ぜ ん ご

）は、

「食育
しょくいく

の日
ひ

 和食
わしょく

献立
こんだて

」として、 主食
しゅしょく

の

ご飯
はん

を中心
ちゅうしん

として、主
し ゅ

菜
さい

、副菜
ふくさい

、汁物
しる もの

を

組
く

み合
あ

せた、一
いち

汁
じゅう

二
に

菜
さい

の和
わ

食
しょく

献
こん

立
だて

を

取
と

り入
い

れています。 

自然
し ぜ ん

を敬
うやま

う日本
に ほ ん

の心
こころ

が育
はぐく

んだ食
しょく

の

知恵
ち え

、工夫
く ふ う

、習慣
しゅうかん

を知
し

り、日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

を大切
たいせつ

にしていきましょう。 

 

 

 

 
 

 きんぴらごぼう 

さばのしおやき 

ごはん 

９月
がつ

の給食
きゅうしょく

に登場
と う じ ょ う

する 

旬
しゅん

の食材
しょくざい

・地場産
じ ば さ ん

の食材
しょくざい

 

〈旬
しゅん

〉 

かぼちゃ、トマト、ピーマン、とうもろこし、 

冬瓜
とうがん

、枝豆
えだまめ

 

〈地場産
じ ば さ ん

〉 

こまつな、たけのこ、わかめ 

 

 北九州市
きたきゅうしゅうし

の地図
ち ず

 

 北九州市
きたきゅうしゅうし

は、小倉南区
こ く ら み な み く

や若松区
わ か ま つ く

に畑
はたけ

が多
おお

く、農産物
のうさんぶつ

に

恵
めぐ

まれています。学校
がっ こ う

給食
きゅうしょく

でも、地元
じ も と

のおいしい食材
しょくざい

を

活用
かつよう

し、地産地消
ち さ ん ち し ょ う

に取
と

り組
く

んでいます。 

わかめ 

A・B地区
ち く

１９日
にち

（金
きん

） 

かぼちゃのみそしる 

たけのこ 

こまつな 

９月
がつ

「食育
しょくいく

の日
ひ

 和食
わ し ょ く

献立
こ んだ て

」の紹介
しょうかい

 

 


