
大竹市学校給食だより 

 日本
に ほ ん

の伝統的
で ん と う て き

な食
し ょ く

文化
ぶ ん か

「和食
わ し ょ く

」 

「和食
わしょく

」は、2013年
ねん

、ユネスコの無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に「日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」として登録
とうろく

さ

れました。次
つぎ

のようなすばらしい特徴
とくちょう

があり、学校
がっこう

給食
きゅうしょく

でも積極的
せっきょくてき

に取
と

り入
い

れています。 
 

 

 

1．豊富
ほ う ふ

な食材
しょくざい

 

日本
に ほ ん

は豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

に恵
めぐ

まれ、米
こめ

や野菜
や さ い

、魚介
ぎょかい

や海藻
かいそう

など、多
おお

くの食材
しょくざい

があります。 

2．出汁
だ し

の文化
ぶ ん か

 

昆布
こ ん ぶ

・かつお節
ぶし

・椎茸
しいたけ

・煮干
に ぼ

しなどから出汁
だ し

をとり、うま味
み

を味
あじ

わいます。 

3．調味料
ち ょうみり ょう

 

大豆
だ い ず

を原料
げんりょう

とする味噌
み そ

や醤油
しょうゆ

は、日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な調味料
ちょうみりょう

です。また、砂糖
さ と う

・塩
しお

・酢
す

・醤油
しょうゆ

・ 

味噌
み そ

は、和食
わしょく

調味料
ちょうみりょう

の“さしすせそ”と呼
よ

ばれ、味付
あ じ つ

けの基本
き ほ ん

になっています。 

4．多様
た よ う

な調
ちょう

理法
り ほ う

 

焼
や

く・煮
に

る・蒸
む

す・茹
ゆ

でる・煎
い

るなど、食材
しょくざい

の味
あじ

わいを活
い

かす、多様
た よ う

な調
ちょう

理法
り ほ う

があります。 

5．行事
ぎ ょ う じ

や四季
し き

との関
かか

わり 

正月
しょうがつ

や節句
せ っ く

などの年中行事
ねんじゅうぎょうじ

では、豊作
ほうさく

や健康
けんこう

を願
ねが

って、特別
とくべつ

な料理
りょうり

を食
た

べます。 

  また、季節
き せ つ

の花
はな

や葉
は

を料理
りょうり

にあしらうなどして、四季
し き

を感
かん

じる工夫
く ふ う

をしています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 チャレンジレシピ ― 給食メニューを作ってみよう ー 

 

わしょく     とくちょう 

《作り方》     

①米は、塩を加えて炊く。 

②干し椎茸は戻しておく。 

③さつまいもは皮つきのまま 1 ㎝角に切り、 

180℃の油で素揚げする。 

④にんじん、椎茸、油揚げはせん切り、ごぼうはさ

さがき、鶏肉は小さめに切る。 

⑤油を熱し、鶏肉、にんじん、ごぼうを炒め、 

 椎茸、油揚げを加えて炒める。 

⑥椎茸の戻し汁を加えて煮る。 

⑦調味料で味付けする。 

⑧ごはんに具と揚げたさつまいもを混ぜ合わせる。 

米    ……  ３合   干し椎茸 …  ５ｇ 

塩 ……………  2.7ｇ   油揚げ …… 200ｇ 

さつまいも … 60ｇ   しょうゆ … 大さじ１ 

揚げ油   …  適量     みりん …… 大さじ１ 

鶏もも肉 …… 40ｇ    塩  …… 小さじ 1/３ 

にんじん …… 30ｇ    油  ………  適量 

ごぼう ……… 30ｇ 

 

（材 料） 4～６人分    

「地産地消
ちさんちしょう

（地元
じ も と

で生産
せいさん

された農作物
のうさくぶつ

や水産物
すいさんぶつ

を、地元
じ も と

で消費
しょうひ

すること）」は、

SDGｓの多
おお

くの目標
もくひょう

に貢献
こうけん

できると考
かんが

えられます。 

 「和食
わしょく

」から持続
じ ぞ く

可能
か の う

な社会
しゃかい

への貢献
こうけん

を考
かんが

えてみましょう！ 

秋が旬の、栗やしめじなどを 

入れてもおいしいです！ 

和食
わしょく

と SDGｓの関係性
かんけいせい

について 


