
 

 
 

★「和食」について知っていますか？ 
2013年 12月、ユネスコの無形文化遺産に登録された 

「和食」とは、料理そのものだけではなく、昔から受け継が 

れてきた「自然を大切にする日本人の心」が育んだ「伝統的 

な食文化」のことを言います。 

「和食」の中心となるのは、日本の主食である「ごはん」＋「しる物（だしの味）」

と言われています。ごはんをおいしく食べるためにみそ汁やすまし汁などの「汁」、

焼き物、煮物、和え物などの「おかず」、そして「漬物」があり、その組み合わせが

和食の基本であり、健康的で栄養バランスのよい食事に繋がります。 

★和食の基本の「だし」について 
「だし」とは、昆布やかつお節などを水やお湯を 

使って、煮出してうま味を引き出したもので、そのうま味は和食の味の基本です。 

学校給食センターでも、すまし汁は「昆布とかつお節」、煮物は「かつお節」、みそ

汁は「煮干し」を使っています。このように天然素材を使った「だし」は香りがよく、

うま味が豊富なので、塩分が少なくても美味しくいただくことができ、素材の味を美

味しく味わうことができます。 

また、11 月２４日の「和食の日」にちなんだ、22 日の「だしで味わう和食の日

献立」には、昆布とかつお節でとった「だし」を使った「のっぺい汁」が登場します。

子どもたちには、美味しい「だし」のうま味を味わってほしいと思います。 

★和食の４つの特徴 
和食には次のような、よいところがたくさんあります。和食のよさを見直してみま

しょう。 

  

 

 

 

 
 

給食だより  
 

 

 

 

平成３０年 １１月 

草津市学校給食センター 

電話 077-563-4380  FAX 077-567-1056 

  

 

 

  

 

ごはんと、野菜やわかめ、豆腐などの具

だくさんのみそ汁を基本に、卵焼きなどの

おかずを組み合わせた朝ごはんがおすすめ

です。 

 
 

＋おかず 

 


