
たのしい食
しょく

育
い く

 
※このおたよりは、食

しょく

に関
かん

する情報
じょうほう

を載
の

せていますので、お子
こ

さんと一緒
い っ し ょ

にご覧
らん

ください。 

 

〇砂
さ

糖
とう

 

料
りょう

理
り

やお菓子
か し

に甘
あま

味
み

をつける。水
みず

に溶
と

けやすく、料
りょう

理
り

につやをだしたり、食
た

べ物
もの

を長
なが

持
も

ちさせたりする働
はたら

きがある。 
 

〇塩
しお

 

 食
た

べ物
もの

の味
あじ

をはっきりさせる効
こう

果
か

がある。食
た

べ物
もの

を長
なが

持
も

ちさせる働
はたら

きがあり、し

ょうゆやみそを作
つく

るのにも使
つか

われる。 

〇酢
す

 

 料
りょう

理
り

に酸
さん

味
み

をつける。食
た

べ物
もの

の色
いろ

が変
か

わるのをおさえたり、食
た

べ物
もの

を傷
いた

みにくく

したりする働
はたら

きがある。 

〇しょうゆ 

 大
だい

豆
ず

と小
こ

麦
むぎ

、塩
しお

から作
つく

る発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

。料
りょう

理
り

に塩
しお

味
あじ

や風
ふう

味
み

をつける。加
か

熱
ねつ

すると、

焼
や

き色
いろ

や香
こう

ばしい香
かお

りをつけることもできる。 

〇みそ 

 大
だい

豆
ず

と塩
しお

、こうじから作
つく

る発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

。料
りょう

理
り

に塩
しお

味
あじ

や風
ふう

味
み

、色
いろ

をつける。みそ

汁
しる

やみそ煮込
に こ

みなどに使
つか

われ、深
ふか

い味
あじ

わいがでる。 

 

 

 

 

 

 

 

令 和 ８ 年 １１ 月 

編 集 ・ 発 行 

福知山市学校給食会 

学校給食センター 

（小学校） 

日
に

本
ほん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

「和
わ

食
しょく

」について 
 １１月

がつ

２４日
か

は、「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」です。「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

食
しょく

文
ぶん

化
か

」は、２０１３年
ねん

にユネス

コ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に登
とう

録
ろく

されました。 

 日
に

本
ほん

には春
はる

・夏
なつ

・秋
あき

・冬
ふゆ

の四
し

季
き

があり、地
ち

域
いき

によって異
こと

なる気
き

候
こう

風
ふう

土
ど

のもとに、さまざまな食
しょく

文
ぶん

化
か

が育
はぐく

まれてきました。中
なか

でも、微
び

生
せい

物
ぶつ

の働
はたら

きによって保
ほ

存
ぞん

性
せい

やおいしさを高
たか

めた「発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

」

は和
わ

食
しょく

に欠
か

かせないもので、各
かく

地
ち

で食
た

べ継
つ

がれてきた地
ち

域
いき

特
とく

有
ゆう

の食
しょく

品
ひん

が多
おお

くあります。 

「和
わ

食
しょく

」に欠
か

かせないもの 

米
こめ

 

 ご飯
はん

として食
た

べられるほか、団
だん

子
ご

やもちにしたり、発酵
はっこう

させて

調
ちょう

味
み

料
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。 

だし 

 昆
こん

布
ぶ

やかつお節
ぶし

、煮干
に ぼ

し、干
ほ

し

しいたけなどの食
しょく

材
ざい

から「うま

味
み

」を引
ひ

き出
だ

したもので、和
わ

食
しょく

の

基
き

本
ほん

となります。 

発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

 

 微
び

生
せい

物
ぶつ

の力
ちから

を利
り

用
よう

して、独
どく

特
とく

な風
ふう

味
み

やうま味
み

を作
つく

り出
だ

した発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

も和
わ

食
しょく

には欠
か

かせな

い物
もの

です。 

日
に

本
ほん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な発
はっ

酵
こう

調
ちょう

味
み

料
りょう

や発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

 

 

酢
す

 

しょうゆ 

みりん 

清酒
せいしゅ

 

みそ 

かつお節
ぶし

 

納
なっ

豆
とう

 

漬物
つけもの

 

塩辛
しおから

 

など 

調
ちょう

味
み

料
りょう

の「さしすせそ」 

 料
りょう

理
り

に味
あじ

を付
つ

けるものを調
ちょう

味
み

料
りょう

と言
い

います。この調
ちょう

味
み

料
りょう

の「さしすせそ」と

は、５つの基
き

本
ほん

的
てき

な調
ちょう

味
み

料
りょう

を覚
おぼ

えやすくした言
こと

葉
ば

です。 
 

さ＝砂
さ

糖
とう

 

 し＝塩
しお

 

 す＝酢
す

 

 せ＝しょうゆ 

 ※昔
むかし

、しょうゆは「せうゆ」と呼
よ

ばれていました。 

 そ＝みそ 
 

これは昔
むかし

から、煮
に

物
もの

などに味
あじ

付
つ

けをする時
とき

の順
じゅん

番
ばん

も表
あらわ

しています。食
しょく

材
ざい

にし

みこみやすい「塩
しお

」よりも、しみこみにくい「砂
さ

糖
とう

」を先
さき

に入
い

れる。味
あじ

が飛
と

びやす

い「酢
す

」は後
あと

から入
い

れる。香
かお

りや風
ふう

味
み

を生
い

かすための「しょうゆ」や「みそ」は最
さい

後
ご

に加
くわ

えるという、昔
むかし

の人
ひと

の知
ち

恵
え

も表
あらわ

しています。 

 

それぞれの調
ちょう

味
み

料
りょう

の特
と く

徴
ちょう

 


