
 

 

 

 

 

 

 

 「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

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。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

る栄養
えいよう

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

し椎茸
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

ばれています。 

 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

に欠
か

かせません。 

江戸川区立

新田小学校 



 

 

 

★１１月
がつ

６日
か

（木）：みんなの給食
きゅうしょく

、郷土
きょうど

料理
り ょ う り

（青森県
あおもりけん

） 

 SDGｓと関連付
かんれんづ

けて『郷土
きょうど

料理
りょうり

』をテーマに考
かんが

えました。郷土
きょうど

料理
りょうり

は、その地域
ち い き

に根付
ね づ

いた産物
さんぶつ

を使
つか

っ

て、その地域
ち い き

独自
ど く じ

の調理
ちょうり

方法
ほうほう

で作
つく

られ、地域
ち い き

で広
ひろ

く伝承
でんしょう

される地域
ち い き

固有
こ ゆ う

の日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

です。今回
こんかい

は、

青森県
あおもりけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

の中
なか

で、食材
しょくざい

を無駄
む だ

にしないために工夫
く ふ う

されて作
つく

られた料理
りょうり

や受
う

け継
つ

がれてきた伝統
でんとう

の

料理
りょうり

を知
し

ってもらう機会
き か い

にできたらと思
おも

います。 

 給 食
きゅうしょく

では、SDGｓの〔目標
もくひょう

３．すべての人
ひと

に健康
けんこう

と福祉
ふ く し

を〕と〔目標
もくひょう

１１．住
す

み続
つづ

けられるまちづく

りを〕と〔目標
もくひょう

１２．つくる責任
せきにん

、つかう責任
せきにん

〕に関連
かんれん

した献立
こんだて

にしています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★１１月
がつ

１１日
にち

（火）：うみかぜ６年生
ねんせい

献立
こんだて

給食
きゅうしょく

 

 うみかぜ学級
がっきゅう

の 6年生
ねんせい

が給 食
きゅうしょく

の献立
こんだて

を考
かんが

えてくれました。 

 

 

 

 

 

 

 

★１１月
がつ

１８日
にち

（火）：小松菜
こ ま つ な

一斉
いっせい

給食
きゅうしょく

 

 11月
がつ

17日
にち

（月）と 18日
にち

（火）の 2日間
か か ん

で江戸川区
え ど が わ く

のすべての小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

に区内
く な い

の小松菜
こ ま つ な

農家
の う か

から無償
むしょう

で小松菜
こ ま つ な

が届
とど

けられます。子供
こ ど も

たちが 食
しょく

環境
かんきょう

や農業
のうぎょう

への

理解
り か い

・関心
かんしん

を深
ふか

めるきっかけとなれるように、JA東京
とうきょう

スマイルの方々
かたがた

と小松菜
こ ま つ な

農家
の う か

の方々
かたがた

が取
と

り組
く

んでくださっています。葛西南地区
かさいみなみちく

の小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

では『小松菜
こ ま つ な

焼肉
やきにく

丼
どん

』と『中華
ちゅうか

コーンスープ』と『ひすい寒天
かんてん

』の共通
きょうつう

献立
こんだて

に小松菜
こ ま つ な

を使
つか

って作
つく

りま

す。 

給
きゅう

食
しょく

活
かつ

動
どう

のお知
し

らせ 

≪給 食
きゅうしょく

メニュー≫ 

・ごはん 

・牛 乳
ぎゅうにゅう

 

・イカメンチ 

・かぶとキャベツの甘
あま

酢和
ず あ

え 

・けの汁
しる

 

・りんご 

『イカメンチ』は、津軽
つ が る

地方
ち ほ う

に伝
つた

わる家庭
か て い

料理
りょうり

です。イカを刺身
さ し み

に

したときに残
のこ

る「ゲソ」を叩
たた

いてミンチにし、玉
たま

ねぎや人参
にんじん

といった

野菜
や さ い

とともに小麦粉
こ む ぎ こ

でまとめて揚
あ

げたものが始
はじ

まりだそうです。

終戦
しゅうせん

直後
ちょくご

の食 糧 難
しょくりょうなん

の時代
じ だ い

に、貴重
きちょう

なイカを残
のこ

すことなく食
た

べられ

るように工夫
く ふ う

された料理
りょうり

です。 

『けの汁
しる

』は、津軽
つ が る

地方
ち ほ う

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。津軽
つ が る

の方言
ほうげん

で粥
かゆ

を「け」

と呼
よ

ぶそうで、米
こめ

が貴重
きちょう

だった時代
じ だ い

に、刻
きざ

んだ具材
ぐ ざ い

を米
こめ

に見立
み た

てて作
つく

られた料理
りょうり

です。 

和
あ

え物
もの

、汁物
しるもの

、果物
くだもの

は、皮付
か わ つ

きで提供
ていきょう

できるものは、皮
かわ

をきれい

に洗
あら

って、カットして使
つか

います。 

【給 食
きゅうしょく

メニュー】 

・ピザトースト 

・シーフードサラダ 

・きのことかぼちゃのクリームスープ 

・バナナ 

うみかぜ学級
がっきゅう

の６年生
ねんせい

が考
かんが

え

てくれた献立
こんだて

メニューです。 

お楽
たの

しみに！ 

 


