
くらしの中の和と洋

～「食」の和と洋～



A：和食のだし
• 「にぼし」や「けずりぶし」

→魚をかんそうしたもの

B：洋食のだし

•香味野菜

• 「がら」

→とりやぶた・牛のほね

• 「だしこんぶ」

→こんぶを

かんそうしたもの

〔和食〕と〔洋食〕の最も大きなちがい

＝ だしの材料

けずりぶし

こうみやさい

→においの強い野菜や植物

こうそう

•香草

にぼし

だしこんぶ セロリ ローリエ



観点① 調理の仕方

（和）



（和）

・水に「にぼし」や
「だしこんぶ」をつける だしこんぶ

にぼし



（和）

・湯に「けずりぶし」いれる
けずりぶし



（和）

・ざるで、こす



•とう明でサラサラした、だしがとれる。

（和）



観点① 調理の仕方

（洋）



（洋）

・水に「がら」と「香味野菜」「香草」をつけ、にこむ
こうみやさい こうそう

とりやぶた・牛の
ほね

においの強い野菜や植物
セロリやローリエ

セロリ

ローリエ



（洋）

フランス語で
「だし」のこと

•一時間以上にこむと、少しにごっていて

ぎらぎらした、だし「ブイヨン」がとれる。



観点② 味

（和）



（和）

こんぶ
にぼし（いわし）

けずりぶし（かつおやさば）

だしこんぶ

日本の伝統料理
でんとうりょうり

けずりぶし

•魚、海そうを使う

にぼし



観点② 味

（洋）



アメリカ・ヨーロッパの伝統料理（洋）
でんとうりょうり

ローリエセロリ

こうみやさい こうそう

香味野菜

こうみやさい

香草
こうそう

•とり肉、ぶた肉、牛肉などのほねを、

香味野菜・香草と、ともに使う



観点③ 料理の種類

（和）



赤だし

（和）

•「赤みそ」や

「八丁みそ」で作る

八丁みそ赤みそ



とんじる
（ぶたじる）

（和）

•「野菜」や「ぶた肉」

を入れる



ぞうに

（和）

•正月料理

白みそ



すましじる

（和）

•「だし」にしょうゆ、

しおで味つけした

とう明なしる物



観点③ 料理の種類

（洋）



コンソメスープ

（洋）

•とう明なスープ



ミネストローネ

（洋）

•トマトを使った

イタリアの家庭料理

ぐだくさんの
スープ



ポトフ

（洋）

•フランスの家庭料理

火にかけたなべ



ボルシチ

（洋）

•赤い野菜「ビーツ」を

使ったロシアの

家庭料理

ビーツ ほうれんそう




