
にほん しょくぶんか むけい ぶんか いさん わしょく にほんじん

　日本の食文化は、ユネスコ無形文化遺産に「和食：日本人の

でんとうてき しょくぶんか とうろく せかい ちゅうもく

伝統的な食文化」として登録され、世界からも注目されています。

わしょく りょうり しぜん そんちょう

この「和食」は、料理のことだけではなく、「自然の尊重」という

こころ あらわ みぎ とくちょう

心を表したもので、右のような特徴があります。

がつ か ごろ あ

　１ １月２４日が語呂合わせで「１（い）１（い）２４（にほんしょく）」

よ ひ わしょく ひ せいてい わしょく

と読めることから、この日を「和食の日」と制定しました。和食の

みりょく かん にほん しょくぶんか かんが きかい

魅力を感じ、これからの日本の食文化について考える機会にして

おも

いただければと思います。

わしょく こめ た はん ちゅうしん しる さい く あ いちじゅう

　　和食は、お米を炊いた「ご飯」を中心に、「汁」と「おかず（菜）」を組み合わせた「一汁

に さい いちじゅうさん さい こんだて きほん えいよう よ にほんじん ちょうじゅ ささ

　二菜」や「一汁三菜」の献立が基本です。栄養バランスが良く、日本人の長寿を支える

けんこうてき しょくじ こめ にほんじん か さくもつ ねんちゅうぎょうじ ふか

　健康的な食事です。また、お米は日本人にとって欠かせない作物で、年中行事とも深く

むす

　結びついています。

み わしょく あじ か めいじ じだい

 　だしの「うま味」は、和食の味わいに欠かせないものです。明治時代に、

にほん かがくしゃ いけだ きく なえ はかせ こんぶ さん はっけん

 日本の科学者・池田菊苗博士が昆布のだしからグルタミン酸を発見し、

み なづ さん さん み せいぶん

 これを「うま味」と名付けました。イノシン酸やグアニル酸などのうま味成分

にほんじん はっけん かんみ えんみ さんみ にがみ なら きほん

 も日本人によって発見され、甘味・塩味・酸味・苦味と並ぶ５つの基本

み ひと せかい みと えいご

 味の一つとして世界でも認められています。英語でもそのまま「UMAMI」

よ

 と呼ばれます。

令 和 ４ 年 １ １ 月 号

青梅市立学校給食センタ ー

うめミルちゃん ウメモー

  

健康的な食生活を

支える栄養バランス

  

多様で新鮮な食材と

その持ち味の尊重

自然の美しさや
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

季節の移ろいの表現

  う　　ま　 み

こんぶ　　　 　　　　　　  さん　 

昆布…グルタミン酸
　　 　　  ふし　  に    ぼ  　　　　　　　　さん

かつお節・煮干し…イノシン酸
 ほし　　　　　　　　　　　　　　   さん　

干ししいたけ…グアニル酸

正月などの年中行事
　　　　　　　                　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　

との密接な関わり

しょうがつ　　　　　ねんちゅうぎょうじ

　  みっせつ     かか

けん こう てき　　しょくせいかつ

ささ　　　えいよう

た  よう　    しんせん　   しょくざい

      も　    あじ　  そんちょう  

し  ぜん　  うつく

き   せつ　  うつ　            ひょうげん


