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１１月２４日は「和食の日」です。一人一人が和食についての考えを深め、和食文化を

未来へ伝えていくことの大切さを改めて考える日となるように、１１月（いい）２４日

（日本食）の語呂に合わせて制定されました。給食では、秋が旬の食べ物や地場産物を使

い、和食のよさである、季節を感じることのできる料理を提供します。 

令和５年１１月２２日（水）実施 

 
【牛乳】 

愛知県産 

 

 

【秋色丼ぶり】 
栗・しめじ・れ

んこんなどの秋が

旬の食材を使った

丼ぶりです。いち

ょう型や紅葉型の

かまぼこが秋らし

さを表現していま

す。ご飯は碧南市

産「あいちのかお

り」の新米です。 

 

 

【豆腐ハンバーグの紅葉おろしかけ】 

 すりおろしたにんじんを使い、色鮮やかな紅葉を

イメージしたソースをかけました。碧南市製造の有

機みりんを使い、甘みとうま味をひきだしています。 

 

【抹茶大福】 

西尾市産の抹茶を使っ

たデザートです。和菓子を

楽しんでもらいたいです。 

 

【かぶのすまし汁】 

 旬のかぶ・愛知県産の小松菜・白菜を使ったすまし汁にしました。和食の特徴の一つで

もある「だし」のうま味をより味わえるように、かつお節と昆布でていねいにだしを取っ

ています。碧南市製造の有機白しょうゆを使い、色もきれいに、ほのかな甘みを感じられ

るように仕上げました。 

 



 

 

 

 「だし」とは何か考えたことがありますか。「だし」は和食には欠かせないもので、「お

いしい味（うま味）が含まれた水」のことです。日本の水は、食べ物のうまみがとけだし

やすいため、つけておくだけでも、おいしい「だし」ができます。 

 

 

「だし」は、江戸時代には料理に使われていたといわれています。日本の「だし」は、

おもに乾燥して、うま味がいっぱいつまった食材を使います。「だし」を使うと、料理の

うまみが増し、薄味でもおいしく食べられます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「だし」について知ろう 

乾燥させた昆布を使い 

ます。昆布には「グルタミ 

ン酸」という、うま味が入っ 

ています。 

いわしなどの小さい魚を 

ゆでて、乾燥させたものを使 

います。いわしには、「イノシ 

ン酸」という、うま味が入っています。 

乾燥させたしいたけを使

います。「グアニル酸」とい

ううま味が入っています。 

かつおを加熱・乾燥させたも

のを、うすく削って使います。

「イノシン酸」といううま味が

入っていています。 

みそ汁や、めん類のつゆに使います。 

めん類のめんつゆや、しいたけをそのま

ま食べられる煮物に使います。 

おすいものや、なべ料理に使います。煮

魚にもよく合います。 

おすいものや、なべ料理に使います。だし汁

を味わいたい料理や野菜と相性がよいです。 

1種類の「だし」だけでなく、うま味成分を複数組み合わせると、1種類だけの時より

もうま味が強くなります。ぜひ、お試しください。 

例：かつお節（イノシン酸）＋昆布（グルタミン酸） 

②昆布 ①煮干し 

③かつお節 ④干ししいたけ 


