
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

向日市立 

第３向陽小学校 

令和６年１１月 

和食の日特別号 

１１月
が つ

２４日
に ち

は和食
わ し ょ く

の日
ひ

！ 

平成
へいせい

25年
ねん

12月
がつ

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

」はユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

されました。これを機
き

に、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

について見直
み な お

し、和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の保護
ほ ご

・

継承
けいしょう

の大切
たいせつ

さについて考
かんが

える日
ひ

として、11月
がつ

24日
にち

が「和食
わしょく

の日
ひ

」と制定
せいてい

されました。 

乙訓
おとくに

地域
ち い き

の小中学校
しょうちゅうがっこう

では、平成
へいせい

28年度
ね ん ど

から、「和食
わしょく

の日
ひ

」に合
あ

わせ、給 食
きゅうしょく

に「こん

ぶ」と「けずりぶし」のあわせだしを使用
し よ う

した献立
こんだて

を取
と

り入
い

れ、子
こ

どもたちが和食
わしょく

を身近
み ぢ か

に感
かん

じ、和食
わしょく

文化
ぶ ん か

の大切
たいせつ

さについて考
かんが

える機会
き か い

となるように取
と

り組
く

んできました。 

今年度
こんねんど

は、11月
がつ

22日
にち

（金
きん

）に、ごはんを中心
ちゅうしん

とした和食
わしょく

の給 食
きゅうしょく

を体験
たいけん

します。ご家庭
か て い

でも和食
わしょく

の良
よ

さや和食
わしょく

文化
ぶ ん か

について話
はな

すきっかけとなればと思
おも

います。 

 

主食
しゅしょく

 ３向
こう

ごはん 

和食
わしょく

では、ごはんを中心
ちゅうしん

に、汁物
しるもの

とおかず（主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

）を組
く

み合
あ

わ

せます。ごはんは、様々
さまざま

な味
あじ

との組
く

み合
あ

わせが可能
か の う

です。ごはんとおか

ずを交互
こ う ご

に口
くち

に入
い

れて 

よくかむことで、口
くち

の 

中
なか

で味
あじ

の変化
へ ん か

を楽
たの

しむ 

ことができます。 

 

副菜
ふくさい

 千草
ち ぐ さ

あえ 

日本
に ほ ん

には 春夏秋冬
しゅんかしゅうとう

という

四季
し き

があります。和食
わしょく

では旬
しゅん

の

食
た

べ物
もの

が大切
たいせつ

にされていて、

料理
りょうり

から季節
き せ つ

を感
かん

じられるよう

な食材
しょくざい

を使用
し よ う

しています。 

汁物
しるもの

 だしを味
あじ

わうすまし汁
じる

 

だしは、和食
わしょく

の味
あじ

わいの基本
き ほ ん

です。 

だしの「うまみ」の成分
せいぶん

は、1907年
ねん

に日本人
にほんじん

が発見
はっけん

しました。だしを上手
じょうず

に使
つか

うこ

とで、油
あぶら

や塩
しお

、砂糖
さ と う

などをたくさん使
つか

わなくてもおいしさを引
ひ

き出
だ

すことができます。 

2２日
にち

のすまし汁
じる

は、「こんぶ」と「かつおぶし」でだしをとります。この２つのだし

を組
く

み合
あ

わせると、相乗
そうじょう

効果
こ う か

でうまみを約
やく

７倍
ばい

に感
かん

じることができます。 

 

主
しゅ

菜
さい

 さわらの照
て

り焼
や

き 

照
て

り焼
や

きに使
つか

われている「しょうゆ」「酒
さけ

」「みり

ん」などは、和食
わしょく

に欠
か

かせない調味料
ちょうみりょう

です。食
しょく

材
ざい

を長
なが

く保
ほ

存
ぞん

し、おいしく食
た

べるために、加工品
かこうひん

や

発酵
はっこう

食品
しょくひん

も発展
はってん

してきました。 

 


