
 「うま味
み

」は、あま味
み

や塩
えん

味
み

など、基
き

本
ほん

の味
あじ

のひとつです。和
わ

食
しょく

では、昔
むかし

から料
りょう

理
り

を 

おいしくするうま味
み

を大
たい

切
せつ

にしてきました。 
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わ   しょく た に  ほん まな しょく   じ 

うま味
み

ってなんだろう？ 

 

「だし」は、 

こんぶやかつおぶしを 

お湯
ゆ

で煮
に

だした「汁
しる

」のこと。 

だしのなかの「うま味
み

」は、 

日
に

本
っぽん

人
じん

が発
はっ

見
けん

したんだって！ 



きょうのきゅうしょくは、 

和
わ

食
しょく

のこんだて です。 
 

 

ワンポイント「和
わ

食
しょく

」クイズ 
 

昆布
こ ん ぶ

はどこでとれるかな？ 
 

①海  ②川 

 

   

 

「だし」を使
つか

った料
りょう

理
り

は、いろいろあるよ！ 

クイズのこたえ ①海 

 

 
●昆布(こんぶ)は、和

わ

食
しょく

にかかせない

「だし」がとれる食
た

べものです。 

●「よろこんぶ」・・・昔
むかし

から、縁
えん

起
ぎ

の 

良
よ

い食
た

べものとして、大切
たいせつ

にされて

きました。 

 

   
 

にもの うどん・そば 汁
し る

もの たきこみごはん 



和食では、食べ物そのものの持ち味を

生かして、さまざまな組み合わせや調理

方法が取り入れられています。 
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うま味ってなんだろう？ 

 

「うま味」は、

日本人が発見 

したんだって！

びっくりだね。 
 

 「だし」とは、昆
こん

布
ぶ

やかつおぶし

などを水やお湯
ゆ

を使って「うま味」

をひき出した「汁
しる

」のことです。 



今日の給食は、 

和食のこんだて です。 
 

 

ワンポイント「和食」クイズ 
 

次の料理
り ょ う り

は、「和食」かな？ 
 

①マーボー豆
ど う

腐
ふ

 ②さんまの煮
に

つけ 

 

「だし」を使った料理
り ょ う り

は、いろいろあるよ！ 

クイズのこたえ ①✕、②〇 

しる 

 

 
●昆布（こんぶ）は、和食にかかせない「だし」  

がとれる食べものです。 

●「よろこんぶ」・・・ 昔
むかし

から、縁
えん

起
ぎ

の良い

食べものとしても、大切にされてきました。 

●「かつおぶし・煮干
に ぼ

し・干
ほ

ししいたけ」など

と組み合わせてだしをとると、さらにうま味

が増
ま

します。 

 
  

 

煮
に

もの うどん・そば 汁
し る

もの たきこみごはん 


