
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 市川市
い ち か わ し

では、「出汁
だ し

を感
かん

じられるメニューや郷土
きょうど

料理
りょうり

を通
つう

じて、味覚
み か く

を育
そだ

てる」ことを目的
もくてき

に、月
つき

に 1

回
かい

「和食
わしょく

の日
ひ

」を設
もう

けました。そこで、6月
がつ

１３日
にち

（金）を、「県民
けんみん

の日
ひ

献立
こんだて

×和食
わしょく

の日
ひ

献立
こんだて

」を提 供
ていきょう

い

たします。千葉県
ち ば け ん

を含
ふく

む関
かん

東地方
と う ち ほ う

では、かつお節
ぶし

、さば節
ぶし

、昆布
こ ん ぶ

を使
つか

って「出汁
だ し

」をとることが多
おお

く、

味
あじ

は、そば文化
ぶ ん か

が根強
ね づ よ

く、強
つよ

めの味付
あ じ つ

けの「出汁
だ し

」であることが特 徴
とくちょう

です。６月
がつ

１３日
にち

（金）の 給 食
きゅうしょく

では、さば節
ぶし

と昆布
こ ん ぶ

を使
つか

って「出汁
だ し

」をとり「千葉
ち ば

の豚
とん

汁
じる

」を作
つく

ります。和食
わしょく

の基本
き ほ ん

は「出汁
だ し

」で、こ

の「出汁
だ し

」でその料理
りょうり

の味
あじ

が決
き

まるといっても過言
か ご ん

ではありません。みんなで、「出汁
だ し

」を通
つう

じてもっと

和食
わしょく

について理解
り か い

を深
ふか

めましょう！ 

東国分爽風
ひがしこくぶんそうふう

学園
がくえん

 

市川
いちかわ

市立
し り つ

曽谷
そ や

小 学 校
しょうがっこう

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


