
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 昔
むかし

から日本
に ほ ん

で食
た

べられてきた和食
わしょく

。おいしい和食
わしょく

を作
つく

るためにも一番
いちばん

大事
だ い じ

なのが、「だし」です。みそ汁
しる

や煮物
に も の

などのおいしさの決め手
き  て

は、「か

つお節
ぶし

」や「こんぶ」などの食材
しょくざい

から、うま味
み

たっぷりのだしがとれてい

るかどうかで決
き

まるといわれています。 

今日
き ょ う

のなめこのみそ汁
しる

には、「かつお節
ぶし

」とでしっかり「だし」をとって

います。 

 だしのうま味
み

を感
かん

じながらしっかり食
た

べましょう。 

 

きゅうしょくつうしん 
７月８日(金) 

ごはん 

なめこのみそ汁
しる

 

さばのたつた揚げ 

切
き

り干
ぼ

し大
だい

根
こん

の煮
に

物
もの

 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 
 

ごはん   みそしる 

にもの 

さかな 

 牛乳  
平 皿 

茶 碗 副 菜 
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