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からもご覧いただけます 。 

（毎月 19日は食育の日）      一関市西部第二学校給食センター 令和７年１１月１４日（金） 【No.８】 

「和食
わしょく

」というと何
なに

を思
おも

い浮
う

かべますか？ ご飯
はん

・みそ汁
しる

・おかずの組
く

み合
あ

わせや、 

すし、そば、うどん、天
てん

ぷら、おでんなどの料理
りょ う り

を思
おも

い浮
う

かべる人
ひと

もいるかもしれません。 

また、ラーメンやカレーといった外国
がいこく

から伝
つた

わった料理
りょ う り

も、アレンジが加
くわ

えられて日本
に ほ ん

 

独自
ど く じ

の料理
りょ う り

として発展
はってん

し、外国人
がいこくじん

観光客
かんこうきゃく

にも人気
に ん き

のグルメとなっています。 

一方
いっぽう

で、ライフスタイルの変化
へ ん か

によって、地
ち

域
いき

に伝
つた

わる郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

や行事食
ぎょうじしょく

などの伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

が失
うしな

われつつあり、その保護
ほ ご

・継承
けいしょう

が課題
か だ い

となっています。そのような背景
はいけい

から、2013年
ねん

に「和食
わしょく

；日本人
にほん じ ん

の

伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

へ登
とう

録
ろく

されました。これは料理
りょ う り

としての和食
わしょく

だけでなく、「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という日本人
にほん じ ん

の精神
せいしん

を体現
たいげん

した食
しょく

に関
かん

する「社会的
しゃかいてき

慣習
かんしゅう

」のことで、以下
い か

の４つがその特徴
とくちょう

として

挙
あ

げられています。 

昔
むかし

から日本人
にほん じ ん

にとって重要
じゅうよう

な穀物
こくもつ

であるお米
こめ

をはじめ、大豆
だ い ず

やそば、里
さと

いもなど、

さまざまな作物
さくもつ

が収穫
しゅうかく

時期
じ き

を迎
むか

えています。各地
か く ち

で収穫
しゅうかく

を祝
いわ

うお祭
まつ

りが開
かい

催
さい

され、

11月
がつ

23日
にち

には「新嘗祭
にいなめさい

」という伝統的
でんとうてき

な宮中
きゅうちゅう

行事
ぎょうじ

が行
おこな

われます。この日
ひ

は「勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

」として国民
こくみん

の祝日
しゅくじつ

になっていますが、食
た

べることは、たくさんの人
ひと

の勤労
きんろう

に

支
ささ

えられていることを忘
わす

れずに、日々
ひ び

の食事
しょ く じ

を大切
たいせつ

にいただきましょう。 

昔
むかし

の人
ひと

と比
くら

べて現
げん

代
だい

に生
い

きている私
わたし

たちは、かむ力
ちから

が低
てい

下
か

してきているといわれて

います。よくかまないと食
た

べられない伝統的
でんとうてき

な食
た

べ物
もの

が敬
けい

遠
えん

され、やわらかく口
くち

当
あ

たりの

よい食
た

べ物
もの

が好
この

まれるようになったことも関係
かんけい

するようです。よくかんで食
た

べることの

大切
たいせつ

さをあらためて考
かんが

えてみましょう。 

11月 8日は 
「いい歯の日」 

多様
た よ う

で新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

と 

その持
も

ち味
あじ

の尊重
そんちょう

 

健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を 

支
ささ

える栄
えい

養
よう

バランス 

自然
し ぜ ん

の美
うつく

しさや季節
き せ つ

 

の移
うつ

ろいの表現
ひょうげん

 

正月
しょうがつ

などの年中行事
ねんちゅうぎょうじ

 

との密接
みっせつ

な関
かか

わり 

ご飯
はん

として食
た

べるほか、団子
だ ん ご

や

餅
もち

にしたり、発酵
はっこう

させて調味料
ちょうみりょう

にしたりと、形
かたち

を変
か

えて用
もち

いら

れます。 

昆布
こ ん ぶ

やかつお節
ぶし

、煮干
に ぼ

し、干
ほ

ししい

たけなどの食材
しょくざい

から「うま味
み

」を引
ひ

き出
だ

したもので、和食
わしょ く

の味
あじ

の基本
き ほ ん

です。「うま味
み

」は日本人
にほ ん じ ん

が発見
はっけん

し

た日本
に ほ ん

独自
ど く じ

の味覚
み か く

で、海外
かいがい

でも

「UMAMI
う ま み

」と呼
よ

ばれます。 

微生物
びせい ぶ つ

の力
ちから

を利用
り よ う

して、独特
どく と く

な

風味
ふ う み

やうま味
み

を作
つく

り出
だ

した発酵
はっこう

調味料
ちょうみりょう

の数々
かずかず

も、和食
わしょ く

には欠
か

か

せません。 

食
しょっ

器
き

を正
ただ

しく並
なら

べましょう。 「いただきます」「ごちそ

うさま」を心
こころ

を込
こ

めて言
い

いましょう。 

箸
はし

を正
ただ

しく使
つか

いま

しょう。 

地域
ち い き

に伝
つた

わる郷土
きょう ど

料理
り ょ う り

や 

行事食
ぎょうじしょく

を味
あじ

わってみましょ

う。 



                                   
 

「いいものもらった」より 

『きのこ汁
じる

』 

【材
ざい

料
りょう

】（４人
にん

分
ぶん

） 

・生揚げ             100ｇ 

・ぶなしめじ           50ｇ 

・まいたけ             50ｇ 

・エリンギ             ５０g 

・なめこ               ５０g 

・小松菜              50ｇ 

・ねぎ              1/2本 

・濃口しょうゆ    大さじ 1弱 

・薄口しょうゆ    大さじ 1/2 

・酒             小さじ 1/2 

・かつお節（だし用）     適量 

・煮干し（だし用）       適量 

・水            800ｍｌ程度 

【作
つく

り方
かた

】 

① かつお節
ぶし

と煮
に

干
ぼ

しでだしをとる。 

② 生揚
な ま あ

げ、エリンギは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

る。ぶなしめじ、まいたけ

は手
て

でほぐしておく。なめこは水
みず

でさっと洗
あら

う。 

③ 小松菜
こ ま つ な

は２ｃｍくらいの長
なが

さに切
き

る。ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

④ だし汁
じる

に②を入
い

れて加熱
か ね つ

する。火
ひ

が通
とお

ったら調
ちょう

味
み

する。 

⑤ ③を加
くわ

え、加熱
か ね つ

する。 

給食
きゅうしょく

センタークイズ 
これは何

なに

をする機械
き か い

でしょうか？ 

① 機械
き か い

の中
なか

に「油
あぶら

」を入
い

れて使
つか

います。 

② 「揚
あ

げパン」もこの機械
き か い

を使
つか

って作
つく

ります。 

答
こた

えは下
した

にあります。（答
こた

えを隠
かく

してから、考
かんが

えてみてくださいね。） 

【答
こた

え】 揚
あ

げ物
もの

をする機
き

械
かい

です。「フライヤー」といいます。全校分
ぜんこうぶん

（約
やく

８３０人分
にんぶん

）のコロッケを揚
あ

げ終
お

わる 

のに、約
やく

１時
じ

間
かん

30分
ぷん

ほどかかります。 

【あらすじ】 

たぬきのおばあさんが、遠
とお

くに住
す

む孫
まご

たちを久
ひさ

しぶりに訪
たず

ねることになり

ました。孫
まご

は９匹
ひき

？10匹
ぴき

？１１匹
ぴき

？何匹
なんびき

だったのか忘
わす

れてしまいました。中
なか

をとってお土産
み や げ

を１０こ準備
じゅんび

しました。ところが、孫
まご

は１１匹
ぴき

いたのです。 

何
なに

ももらえなかったタンゴ（孫
まご

）は、お土産
み や げ

を包
つつ

んでいた風呂敷
ふ ろ し き

をもらい

ました。風呂敷
ふ ろ し き

を持
も

って林
はやし

の中
なか

に行
い

くと…キノコがにょきにょき「いいも

の見
み

つけた！」。かたっぱしから、キノコをとりました。 


