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　全国学校給食週間

　正解は

16日「すまし汁」・・・①鰹節＋昆布

18日「治部煮」・・・②混合節＋昆布

20日「どさんこ汁」・・・③いりこ

でした。

　ヒントも載せていましたが、味見でも分かったようです。

　全問正解したクラスは22クラス中10クラスでした。

　対象のクラスには表彰状を贈りました。

平成25年　和食がユネスコ無形文化遺産に登録

　大変名誉なことであるとともに、和食を継承していかないといけないということでもあると思います。

　本校の給食では和食を中心として献立を考えていますが、子どもたちにももっと和食を好きに
なってほしいと思っています。その中で、出汁に触れる機会があれば楽しいのではないかと企画し
ました。
　日々の食事で何気なく使う出汁ですが、香りや味を体験する良い機会にし
てもらえたと思います。

　ご家庭でもどんな出汁を使っているのかなど、また話題にしていただける
と嬉しいです。

　1月16日（月）、18日（水）、20日（金）の3日間で、その日の献
立に何の出汁を使っているかを、出汁の香りと味を見て当て
る「利き出汁クイズ」を実施しました。

　味見用の出汁を提供して、それぞれに香りや味を確かめま
した。

　「匂いで分かった！！」「絶対昆布入ってる！！」など
鋭い意見が聞こえました。

16日の正解率は80%！ 
 

混合節といりこが分かりにくかった

ようで、意見が割れていました。 



バランスの良い食事

　「まごわ（は）やさしい」

ま　豆 ご　ごま わ　わかめなど海藻

や　野菜 さ　魚 し　椎茸などきのこ

い　芋

特に青背の魚（さば、さんま、いわ
しなど）の脂はドコサヘキサエン
酸（ＤＨＡ）、エイコサペンタエン酸
（ＥＰＡ）といった血をさらさらにし
てくれる成分です。

ビタミンやミネラル、食物繊維をたくさ
ん含みます。じゃが芋、さつま芋、里
芋、山芋などがあります。

椎茸には、カルシウムの吸収を
助けるビタミンＤがたくさん含まれ
ています。また、全てのきのこは
食物繊維をたくさん含んでいま
す。

　強い体を作るたんぱく質や、カルシ
ウム、お腹の調子をよくする食物繊
維がたくさん含まれています。

エネルギーのもとになる脂肪、丈
夫な骨や歯を作るカルシウム、血
を作るもとになる鉄分などが含ま
れています。　ごまはすりつぶし
て食べると栄養の吸収率アップで
す。

　野菜は体の調子を整えてくれる、ビ
タミンやミネラル、食物繊維がたくさ
ん含まれています。

カルシウムや鉄分、味覚に大切
な働きをする亜鉛、血をさらさらに
してくれる食物繊維をたくさん含
みます。また、コレステロールを
下げるアルギン酸を含みます。

　この言葉は、健康な生活を送るために役立つ、日本の昔からの食材
の最初の文字を覚えやすくしたものです。ご飯に「まごわ（は）やさしい」
のおかずを組み合わせて、不足しやすい栄養を補いましょう。


