
～12月の食育トピックス～   

12月の給食目標   『てをきれいにあらって たべよう』 
 

  今日は、「だし」についてお話します。みなさんが給食で飲んでいるみそ汁やスープは、給食室でてい

ねいに「だし」をとっています。今日の和風スープは、「かつお」の削り節と「昆布」から おいしい

「だし」をとって作りました。 

給食では、かつおだけでなく、鶏
とり

ガラ・豚
ぶた

ガラなど料理の「だし」によって使い分けています。だしがな

いと、おいしさが半減
はんげん

してしまうので、調味料をたくさん使い濃
こ

い味になってしまいます。「だし」を使

って調理することで、「だし」のうま味を生かして、調味料をあまり使わず 素材
そ ざ い

の味を十分に味わうこ

とができます。結果として薄味
うすあじ

になり、健康にもよい食事になります。 

今日のスープは何の「だし」かな？と考えながら食べるのも楽しいかもしれませんね。 


