
〇〇小学校 給食だより 

 

 

 

  

 

 

 

 

      
 

 

 
  

 

 

   

   

和食
わ し ょ く

文化
ぶ ん か

の特徴
とくちょう

 

令和 7年１１月１９日 

文責：栄養教諭 中川 幸子 

※この「パクパク通信」は、海老津小の松井と 

山田小の中川が担当しています。 

 味
あじ

には甘味
あ ま み

、酸味
さ ん み

、塩味
え ん み

、苦味
に が み

のほかに「うま味
  み

」があります。うま味
み

はどんな

味
あじ

かというと「だしの味
あじ

」です。うま味
  み

をつくる「だし」は、和食
わ し ょ く

では昆布
こ ん ぶ

やかつ

お節
ぶし

、煮干し
に ぼ  

、干し
ほ  

椎茸
しいたけ

などからとります。日本人
に ほ ん じ ん

は、この「うま味
み

」を上手
じ ょ う ず

に

使い
つ か   

、おいしい料理
り ょ う り

を作
つ く

ってきました。ぜひ、これらのだしを使って
つ か    

、「うま味
  み

」を

感
かん

じてみてください。 

 学校
がっ こ う

給食
きゅうしょく

でも、昆布
こ ん ぶ

やかつお節
 ぶ し

、煮干し
に ぼ  

を使い
つ か  

、丁寧
ていねい

にだしを取
と

っています。  

11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」 

11月
がつ

24日
か

は「いい日本食
に ほ ん し ょ く

」とかけて「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」です。「和食
わ し ょ く

」は、日本
に ほ ん

で 

育まれて
はぐく        

きた伝統的
でんとう てき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

で、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

にも登
と う

録
ろ く

されています。さまざまな料理
り ょ う り

や食品
しょくひん

を手軽
て が る

に食べる
た    

ことができる現代
げんだい

だからこそ、その素晴らしさ
す ば    

を私たち
わたし     

一人
ひ と り

ひとりがよく知り
し  

、

守り続けながら
ま も  つ づ         

、未来
み ら い

へつなげていきたいですね。 

給食
きゅうしょく

では、毎月
まいつき

１９日
   に ち

前後
ぜ ん ご

に「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」を設定
せってい

し、一汁二
いち じ ゅ う に

菜
さい

の和食
わ し ょ く

献立
こんだて

を実施
じ っ し

しています。和食
わ し ょ く

をよ

く味わい
あ じ      

、その良さ
よ  

を学ぶ
ま な   

きっかけになってほしいと思
おも

います。 

 

「うま味
み

」ってどんな味
あ じ

？ 

給食室
きゅうしょくしつ

で昆布
こ ん ぶ

と煮干し
に ぼ  

でだし

を取って
と   

いる様子
よ う す

 


