UD デジタル 教科書体 NP-BAブロック：１１月２４日(金)
Bブロック：１１月２１日(火)
行事の食べ物シリーズ5-11月

～日本 (にほん)の伝統的 (でんとうてき)な食 (しょく)文化 (ぶんか)について見 (み)直 (なお)し、
和食 (わしょく)文化 (ぶんか)の保護 (ほご)・継承 (けいしょう)の大 (たい)切 (せつ)さについて考 (かんが)える日 (ひ)～
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[image: 味覚の表情のイラスト「美味しい」]あじ 　　　　　き
おいしさは「５つの味」で決まる！
「５つの味 (あじ)」とは、「あまみ」「酸味 (さんみ)(すっぱい)」「うまみ」「にがみ」「塩味 (えんみ)(しょっぱい)」のことをいいます。これらが１つの献立 (こんだて)のなかにそろうと、最後 (さいご)まで食事 (しょくじ)を楽 (たの)しむことができます。
５つの味 (あじ)のうち、「うまみ」となるのは「だし」です。


年 (ねん)中 (じゅう)行 (ぎょう)事 (じ)との深 (ふか)いかかわり
わたしたちの食 (しょく)文化 (ぶんか)は、季節 (きせつ)や人生 (じんせい)の節目 (ふしめ)で行 (おこな)われる行事 (ぎょうじ)と深 (ふか)くかかわりながらはぐくまれてきました。自然 (しぜん)の恵 (めぐ)みに感謝 (かんしゃ)し、健康 (けんこう)や幸 (しあわ)せを
願 (ねが)い、家 (か)族 (ぞく)や仲間 (なかま)と一緒 (いっしょ)に食 (た)べることで、
家族 (かぞく)や地域 (ちいき)のきずなを深 (ふか)めてきました。

[image: 味覚の表情のイラスト「すっぱい」][image: 味覚の表情のイラスト「しょっぱい」]
[image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: ][image: 学校に行こうとすると「お腹が痛くなる」「気持ちが悪くなる」体調が悪くなってしまう本当の理由！？ - 学校に行くことが正しい訳ではない！！学校という狭い世界が息苦しいと感じる高校生こっちにおいで ...][image: 味覚の表情のイラスト「苦い」][image: https://traditional-foods.maff.go.jp/files/topics/167_ext_07_6.jpg?v=1676944680][image: https://traditional-foods.maff.go.jp/files/topics/169_ext_07_0.jpg?v=1676943101]	小 (こ)松 (まつ)菜 (な)のおひたしには有 (ゆう)機 (き)しょうゆ、みそ汁 (しる)には有 (ゆう)機 (き)みそを使 (つか)います。
今日 (きょう)は、「だし」を生 (い)かした献立 (こんだて)になっています。
鮭 (さけ)のゆず風味 (ふうみ)、小松菜 (こまつな)のおひたし、みそ汁 (しる)で「だし」の風味 (ふうみ)を味 (あじ)わいましょう。
かんしゃ　　　 き　も
～感謝の気持ちもわすれずに～
　「いただきます」「ごちそうさま」には、食 (た)べ物 (もの)をつくってくれた人 (ひと)や、料理 (りょうり)をしてくれた人 (ひと)、食 (た)べ物 (もの)の命 (いのち)への感謝 (かんしゃ)の気持 (きも)ちがこめられています。

こんぶやけずりぶし、にぼしなどから「うま味 (み)」を引 (ひ)き出 (だ)した「だし」は、みそ汁 (しる)やすまし汁 (じる)、煮物 (にもの)やおひたしなど料理 (りょうり)の味 (あじ)を引 (ひ)き立 (た)たせます。
こんぶ　　　 　　　　　　 かつおぶし　　　　　　　  にぼし


海 (うみ)でとったものを　　　　魚 (さかな)を煮 (に)たて煙 (けむり)でいぶし乾燥 (かんそう)させる　　　　小魚 (こざかな)をゆでて
乾燥 (かんそう)させる 　　　　　薄 (うす)く削 (けず)ったものをけずりぶしという　 　　 乾燥 (かんそう)させる
　　　　　　　
給食 (きゅうしょく)では、さばのけずりぶしやにぼしでだしをとり、素材 (そざい)の味 (あじ)を生 (い)かして調 (ちょう)理 (り)しています。
和 (わ)食 (しょく)の決 (き)め手 (て)　「だし」
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UD  デジタル   教科書体   NP - B                    

A ブロック：１１月２４日 ( 金 )   B ブロック：１１月２１日 ( 火 )  

行事の食べ物シリーズ 5 - 11 月  

  「いただきます」「ごちそうさま」には、 食 た べ 物 もの をつくっ てくれ た 人 ひと や、 料理 りょうり をし てくれた 人 ひと 、 食 た べ 物 もの の 命 いのち への 感謝 かんしゃ の 気持 きも ちがこめられています。  

～ 日本 にほん の 伝統的 でんとうてき な 食 しょく 文化 ぶんか について 見 み 直 なお し 、   和食 わしょく 文化 ぶんか の 保護 ほご ・ 継承 けいしょう の 大 たい 切 せつ さ につ いて 考 かんが える 日 ひ ～  

  こんぶ や けずりぶし 、 にぼし などから 「うま 味 み 」 を 引 ひ き 出 だ した 「だし」は、 みそ 汁 しる や すまし 汁 じる 、 煮物 にもの やおひたしなど 料理 りょうり の 味 あじ を 引 ひ き 立 た たせます。   こんぶ                   かつお ぶし                にぼし       海 うみ でとったものを         魚 さかな を 煮 に た て 煙 けむり でいぶ し 乾燥 かんそう させ る        小魚 こざかな をゆでて   乾燥 かんそう させる         薄 うす く 削 けず ったものを けずりぶし という          乾燥 かんそう させる              給食 きゅうしょく では、 さば のけずりぶし や にぼし で だし をとり、 素材 そざい の 味 あじ を 生 い かして 調 ちょう 理 り していま す。  

今日 きょう は、 「 だし 」 を 生 い かした 献立 こんだて になっています。   鮭 さけ のゆず 風味 ふうみ 、 小松菜 こまつな のおひたし 、 みそ 汁 しる で「だし」 の 風味 ふうみ を 味 あじ わいま しょう 。  

わ     しょく           ひ  

「５つの 味 あじ 」 と は、 「あま み 」「 酸味 さんみ ( すっぱい ) 」「 うまみ 」「 にがみ 」 「 塩味 えんみ ( しょっぱい ) 」 のことをいいま す。これら が １つの 献立 こんだて のな かにそろうと 、 最後 さいご まで 食事 しょくじ を 楽 たの しむことができます。   ５つの 味 あじ のうち、「うまみ」となるのは 「だし」 です。    

わたしたちの 食 しょく 文化 ぶんか は、 季節 きせつ や 人生 じんせい の 節目 ふしめ で 行 おこな われる 行事 ぎょうじ と 深 ふか く かかわりながらはぐくまれてき ました。 自然 しぜん の 恵 めぐ み に 感謝 かんしゃ し、 健康 けんこう や 幸 しあわ せ を   願 ねが い 、 家 か 族 ぞく や 仲間 なかま と 一緒 いっしょ に 食 た べる ことで 、   家族 かぞく や 地域 ちいき のきずな を 深 ふか めて きました。  

あじ         き  

かんしゃ       き   も  

小 こ 松 まつ 菜 な のおひたしには 有 ゆう 機 き しょうゆ、 みそ 汁 しる には 有 ゆう 機 き み そを 使 つか います。  

