
 

 

秋
あき

の味覚
み か く

をたくさん味
あじ

わいます。また、月
つき

の後半
こ うはん

は寒
さむ

い日
ひ

もあるため、具
ぐ

だくさんの汁物
し るもの

が多
おお

く登場
とうじょう

します。 

和食
わ し ょ く

の日
ひ

（11月
がつ

24日
にち

）を含
ふ く

む１１月
がつ

は和食
わ し ょ く

月間
げっかん

であることから、岐阜市
ぎ ふ し

の和食
わ し ょ く

推進
すいしん

事業
じ ぎ ょ う

の献立
こんだて

をはじめと

して、和食
わ し ょ く

の料理
り ょ う り

や和菓子
わ が し

など、和食
わ し ょ く

を意識
い し き

した献立
こんだて

を多
おお

く取
と

り入
い

れています。 

 

 

  

 

 

  

 

２０１３年
ねん

、「和食
わしょ く

：日本人
にほんじ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」がユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
と う

録
ろ く

されました。登録
と う ろ く

の理由
り ゆ う

は「和食
わしょ く

」は

自然
し ぜ ん

を尊重
そんちょう

する日本人
にほんじ ん

の心
こころ

を表現
ひょうげん

したものであり、世代
せ だ い

を越
こ

えて受
う

け継
つ

がれていることが評価
ひょうか

されたためでした。し

かし、食
しょく

の多様化
た よ う か

が進
すす

むにつれ、米
こめ

の消費量
しょうひりょう

が減
げん

少
しょう

し、お正月
しょうがつ

におせち料理
り ょ う り

を食
た

べない人
ひと

が増
ふ

えるなど、和食
わしょ く

文化
ぶ ん か

が薄
うす

れつつあるようです。受
う

け継
つ

がれてきた和食
わしょ く

文化
ぶ ん か

を大切
たいせつ

にし、未来
み ら い

へつないでいきましょう。 

 

 

 

新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

と 

その持
も

ち味
あじ

の尊重
そんちょう

 

 日本
に ほ ん

は南北
なんぼく

に長
なが

い国土
こ く ど

に、海
うみ

、

山
やま

、里
さ と

などたくさんの自然
し ぜ ん

が広
ひろ

がっ

ています。全国
ぜんこく

各地
か く ち

で地域
ち い き

の気候
き こ う

や風土
ふ う ど

が育
はぐく

んだ、お米
こめ

や魚
さかな

、野菜
や さ い

やお肉
に く

などのおいしくて新鮮
しんせん

な食材
しょくざい

がたくさんあります。 

 

 

 

 

 

 

 

健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を支
ささ

える 

栄養
えいよう

バランス 

ごはんを中心
ちゅうしん

に汁物
しるもの

、おかずを組
く

みわせる和食
わしょ く

の献立
こんだて

は栄養
えいよう

バラン

スも抜群
ばつぐん

です。おいしさの基本
き ほ ん

であ

るだしの「うまみ」や味噌
み そ

、しょうゆな

どの発酵
はっこう

食品
しょくひん

を上手
じょうず

に使
つか

い健康的
けんこうてき

な食生活
しょくせいかつ

を実現
じつげん

しています。 

 

絆
きずな

を育
はぐく

む、年中行事
ねんじゅうぎょうじ

との 

深
ふか

い関
かか

わり 

 「和食
わしょ く

」は様々
さまざま

な年中行事
ねんじゅうぎょうじ

や伝統的
でんとうてき

な儀式
ぎ し き

と密接
みっせつ

に関
かか

わって育
はぐく

まれてきま

した。お正月
しょうがつ

にはおせちやお雑煮
ぞ う に

、お

月見
つ き み

にはお団子
だ ん ご

など、自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みで

ある食
しょく

を分
わ

け合い、食
しょく

の時間
じ か ん

を一緒
いっしょ

に過
す

ごして家族
か ぞ く

や地域
ち い き

の絆
きずな

を深
ふか

めて

きました。 

和食
わしょ く

の良
よ

さを見直
み な お

そう 

令和４年１１月  

岐阜市立方県小学校 

岐阜県
ぎ ふ け ん

には「やまっこ」という菌
きん

床
しょう

しいたけのブランドがあります。

「やまっこ」は山
さん

間部
か ん ぶ

を中心
ちゅうしん

に栽培
さいばい

され、豊富
ほ う ふ

な自然
し ぜ ん

と大
おお

きな寒暖
かんだん

の

差
さ

によって育
はぐく

まれます。「やまっ

こ」は肉厚
にくあつ

でボリューム感
かん

があり、

市場
し じ ょ う

から非常
ひじ ょ う

に高
たか

い評価
ひょうか

を得
え

てい

ます。給食
きゅうしょく

では岐阜市
ぎ ふ し

で乾燥
かんそう

させ

た干
ほ

し椎茸
しいたけ

を使用
し よ う

しています。 

今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

レシピ紹介
しょうかい

 ―きのこ汁
じる

－ 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

①水
みず

７００ｍｌを沸騰
ふっとう

させ、削
けず

り節
ぶし

を入
い

れて、だしをとる。 

②大根
だいこん

、人参
にんじん

はいちょう切
ぎ

りにする。えのきだけ、しめじは石
いし

づき

を落
お

として小房
こ ぶ さ

に分
わ

け、生
なま

しいたけは薄
うす

切
ぎ

りにする。ほうれん

草
そう

は 2cm程度
て い ど

に切
き

り、茹
ゆ

でて水
みず

にさらしておく。豆腐
と う ふ

はさいの

目
め

に切
き

る。 

③①に大根
だいこん

、人参
にんじん

を順
じゅん

に入れ、柔
やわ

らかくなったら、えのきだけ、し

めじ、生
なま

しいたけを入
い

れ、塩
しお

、薄口
うす くち

醤油
しょ うゆ

も入
い

れる。 

④仕上
し あ

げる直前
ちょくぜん

にほうれん草
そう

を入
い

れる。 

＜材料
ざいりょう

＞（4人分
にんぶん

） 

大根
だいこん

     40ｇ 

人参
にんじん

     40ｇ 

えのきだけ 32ｇ 

しめじ    32ｇ 

生
なま

しいたけ 20ｇ 

ほうれん草
そう

 40ｇ 

豆腐
と う ふ

     60ｇ 

削
けず

り節
ぶし

    6ｇ 

うす口
く ち

醤油
しょ うゆ

 8ｇ 

塩
しお

       少々
しょうしょう

 

和食
わしょく

の特徴
とうちょう

 

今月
こんげつ

の献立
こんだて

ポイント 

出典：農林水産省 HP 


