
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ２０１３年
ねん

（平
へい

成
せい

２５年
ねん

）１２月
がつ

に「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

」がユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に登
とう

録
ろく

されました。 

 （「無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

」とは、形
かたち

のない文
ぶん

化
か

のことで、「和
わ

食
しょく

」の他
ほか

にも、「食
しょく

」に関
かん

して

「フランスの美
び

食
しょく

術
じゅつ

」、「メキシコの伝
でん

統
とう

料
りょう

理
り

」、トルコの「ケシケキの伝
でん

統
とう

」に加
くわ

え、

韓
かん

国
こく

の「キムジャン：キムチの製
せい

造
ぞう

と分
ぶん

配
ぱい

」などが登
とう

録
ろく

されています。） 

 「和
わ

食
しょく

」は、南
なん

北
ぼく

に長
なが

く、四
し

季
き

があり、豊
ゆた

かな自
し

然
ぜん

に恵
めぐ

まれた日
に

本
ほん

で生
う

まれた食
しょく

文
ぶん

化
か

です。 

 

 

〇多
た

様
よ う

で新
しん

鮮
せん

な食
しょく

材
ざい

とその持
も

ち味
あじ

の尊
そん

重
ちょう

 

 日
に

本
ほん

には四
し

季
き

があり、地
ち

理
り

的
て き

にも海
う み

や山
やま

など自
し

然
ぜん

豊
ゆた

かです。 

 また、その地
ち

域
いき

でとれる食
しょく

材
ざい

を用
も ち

い、素
そ

材
ざい

の持
も

ち味
あ じ

を活
い

かす工
く

夫
ふ う

がされています。 
 

〇健
けん

康
こ う

的
て き

な食
しょく

生
せい

活
かつ

を支
さ さ

える栄
えい

養
よ う

バランス 

 米
こ め

、、汁
し る

、もの、魚
さかな

、や野
や

菜
さ い

、 山
さ ん

菜
さ い

、といたたかかななどにより食
しょく

事
じ

、がバランスよく考
かんが

、え れていま

す。（一
いち

汁
じゅう

三
さ ん

菜
さ い

） 

 また、「うま味
み

」を上
じょう

手
な

に使
つか

い、動
ど う

物
ぶつ

性
せい

の油
あぶ 

を 

多
かか

く使
し

用
よ う

しないことで健
けん

康
こ う

に役
や く

立
だ

たています。 
 

〇自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや季
き

節
せつ

の移
う つ

ろいの表
ひょう

現
げん

 

 料
りょう

理
り

に葉
は

や花
はな

などを使
つか

い、美
うつく

しく盛
も

り付
つ

け、自
し

然
ぜん

の美
うつく

しさや四
し

季
き

を表
ひょう

現
げん

します。 

 食
しょた

器
き

や食
しょく

事
じ

をする部
へ

屋
や

のかざりなど季
き

節
せつ

にあたたものを使
つか

い、季
き

節
せつ

感
かん

を楽
たの

しみます。 
 

〇年
ねん

中
じゅう

行
ぎょう

事
じ

との密
み た

接
せつ

な関
かか

わり 

 正
しょう

月
がつ

をはじめとして、年
ねん

中
じゅう

行
ぎょう

事
じ

と密
み た

接
せつ

に関
かか

わたた食
しょく

事
じ

の時
じ

間
かん

を 

共
と も

にすることで、家
か

族
ぞ く

や地
ち

域
いき

の絆
きなな

を深
ふか

めてきました。 

和
わ

食
しょく

の４つの特
とく

徴
ちょう

 

和
わ

食
し ょ く

を支
さ さ

える「だし」 

うま味
み

は、甘
あま

味
み

、酸
さん

味
み

、塩
えん

味
み

、苦
にが

味
み

とならぶ基
き

本
ほん

の味
あじ

の一
ひと

つです。 

「だし」の主
しゅ

成
せい

分
ぶん

は、原
げん

材
ざい

料
りょう

のかつおや昆
こん

布
ぶ

に含
ふく

まれているうま味
み

成
せい

分
ぶん

です。 

 

〈だしの種
しゅ

類
るい

〉 

 

〇かつおだし 

 かつおぶしからとられ、和
わ

食
しょく

のだしの基
き

本
ほん

になります。 

 

〇昆
こん

布
ぶ

だし 

 昆
こん

布
ぶ

だしは、上
じょう

品
ひん

でひかえめなうま味
み

があります。昆
こん

布
ぶ

の産
さん

地
ち

や収
しゅう

穫
かく

された年
とし

によっ

て、だしの風
ふう

味
み

が変
か

わります。 

 

〇にぼしだし 

 かつおぶしより酸
さん

味
み

が弱
よわ

く、強
つよ

い香
かお

りを持
も

つだしがとれるのが特
と く

徴
ちょう

です。 

 

〇しいたけだし 

 干
ほ

ししいたけを水
みず

で戻
もど

したのち、だしをとります。 

令和８年１１月 

大阪市立南大江小学校 

 

  １１月
がつ

４
よっ

日
か

（水
すい

）「ブロッコリーとコーンのサラダ」 

 ブロッコリーは、植
しょく

物
ぶつ

のどの部
ぶ

分
ぶん

を食
た

べる野
や

菜
さい

 

でしょうか。 
 

① くき  ②花
はな

のつぼみ  ③実
み

 

給
きゅう

食
しょく

に出
で

てくる旬
しゅん

の食
た

べものクイズ 

 

和
わ

食
し ょ く

について考
かんが

えよう 


