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６月１５日から、新型コロナウイルス感染予防対策として簡易給食が再開しました。教

室では、全員が割烹着やエプロンを着て前向きで静かに食べています。

７月からは通常の給食内容になりますが、給食委員会の配膳室での片付け活動や、牛乳

パックのリサイクルなどは、今月も児童の安全を第一に考え指導していきます。

世界の料理紹介 １

『日本料理』

日本料理は、「和食」として、2013年にユネスコ無形文化遺産に登録されま

した。精進料理や懐石料理などの形式を踏まえたものや、季節の行事やお祝いの

日に食べる行事食だけでなく、日常的に食べている食事まで幅広く含まれます。

そして、どの日本料理でも基本となるものは、出汁です。出汁は、「うま味」
だ し

を多く含む、かつお節・昆布・煮干し・干ししいたけなどの素材から作られます。

「うま味」には昆布などに含まれるグルタミン酸の他に、かつお節や煮干しなど

に含まれるイノシン酸、干ししいたけなどのきのこ類に含まれるグアニル酸、貝

類に含まれるコハク酸などがあり、これらを組み合わせて使うと、相乗効果でさ

らに「うま味」が倍増します。また、母乳にはグルタミン酸が豊富に含まれてい

ます。赤ちゃんは苦味や酸味には顔をしかめますが、「うま味」を味わうと穏や

かな表情になります。「うま味」は、生まれた時から「おいしい」と感じる味と

言えます。最近では世界でも注目され、「ＵＭＡＭＩ」と

して国際的な言葉にもなっています。

給食では、２日（木）にかつお節と煮干しのうま味た

っぷりの「みそ汁」と、日本の行事食として、７日（火）

に「七夕のそうめん汁」、２０日（月）に土用の丑の日に

ちなんだ「うなぎごはん」が登場します。

１５（水）『たけのこごはん鯛そぼろあんかけ』
材料 ４人分（ｇ）切り方

精白米 ２４０

鶏モモ小間肉 ４０

たけのこ ４０ いちょう切り

しらたき ４０ ２ｃｍ

酒 １２

さとう ４

塩 ２

しょうゆ １８

だしのもと ２．８

水 ２８８

たい ６０ 細かく角切り

にんじん ２０ 千切り

さやいんげん ８ 千切り

しょうが ２ すりおろし

さとう ４

薄口しょうゆ ４

酒 ４

みりん ４

塩 ２

でんぷん ４

水 １２０

７月の給食は、３１日（金）で終わり、８月は２４日（月）から２８日（金）まで

あります。２学期は、９月１日（火）から給食開始になります。

例年と比べ変則ですが、よろしくお願い致します。

作 り 方

《 た け の こ ご は ん 》

① た け の こ を 下 ゆ で す る 。

② 規 定 の 水 に 、 鶏 肉 ・ ① ・ し

ら た き ・ 調 味 料 を 入 れ 炊 く 。

《 た い そ ぼ ろ あ ん か け 》

① 規 定 の 水 を 煮 立 て 、 に ん じ

ん と た い を 入 れ る 。

② 調 味 料 を 入 れ る 。

③ 水 溶 き で ん ぷ ん を 入 れ る 。

④ し ょ う が の 絞 り 汁 を 入 れ る 。

⑤ さ や い ん げ ん を ち ら す 。

⑥ た け の こ ご は ん に か け る 。

出汁の素材


