
１２月分の給食【１２／２（月）～１２／２４（火）】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

○関西では、葉や花の形とその香りから「菊菜
き く な

」の名前で親 

しまれています。正式な食品名は「春菊
しゅんぎく

」で、その語源は、 

「春に咲く菊」からきています。 

○今日は５年生が家庭科で「ごはんとみそしる」の調理実習をしました。だしは、「にぼし」でと

りました。頭と内臓をとって、だしを取った後もそのまま「みそしるの実」として食べました。 

○一方、今日の給食のみそ汁のだしは、「こんぶ」と「けずりぶし」 

です。けずりぶしは、さばやいわしなどが混合されています。給 

食では、「にぼし」、「けずりぶし」、「かつおぶし」、「こんぶ」など、 

給食調理員さんが、素材から丁寧にだしをとってくださっていま 

す。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

クイズの答え：②  

大阪泉州産の「菊菜」です。 

給食の「けずりぶし」 

「和食」がユネスコの無

形文化遺産に登録され

ました。「和食」の決め

手は、やはり「だし」で

す。日本の食文化を支え

てきました。 

こんぶを水につけます 

沸騰前に、こんぶを取り出します。 加熱します。 

けずりぶしを入れて、ていねいに煮出します。 こします。 

おいしい「だし」の出来上がり 


