
 

 

 

日野町教育委員会 

幼稚園・小学校 

今月
こ ん げ つ

の地場
じ ば

野菜
や さ い

 
1１月

がつ

の地場
じ ば

野菜
や さ い

は、こまつ

な、水
みず

菜
な

、ねぎ、さつまいも、

キャベツ、日
ひ

野
の

菜
な

漬
づ

けです。み

そは永源寺
え い げ ん じ

のみそを使用
し よ う

しま

す。お米
こめ

は、町内産
ちょうないさん

の「みず

かがみ」です。 

全国
ぜ ん こ く

の味
あ じ

  新潟県
に い が た け ん

 
海
うみ

に面
めん

した新潟県
にいがたけん

では、鮭
さけ

が産卵
さんらん

のため

に遡上
そじょう

する三面
みおもて

川
かわ

が流
なが

れており、鮭
さけ

漁
りょう

が

盛
さか

んな地域
ち い き

です。鮭
さけ

を頭
あたま

から尾
お

まで大切
たいせつ

に食
た

べる文化
ぶ ん か

が根付
ね づ

いていて、100種類
しゅるい

以上
いじょう

の料
りょう

理法
り ほ う

があるといわれています。

そのひとつとして、焼
や

いた鮭
さけ

を酒
さけ

やみりん

などを合
あ

わせたしょうゆだれに付
つ

け込
こ

んだ

「鮭
さけ

の焼
や

き漬
づ

け」は、元々
もともと

冷凍
れいとう

技術
ぎじゅつ

が発達
はったつ

していなかった頃
ころ

の保存食
ほぞんしょく

として江戸
え ど

時代
じ だ い

からつくられていました。また、「のっぺ

い汁
じる

」は、根菜
こんさい

や鶏肉
とりにく

、こんにゃくなどの

具材
ぐ ざ い

が入
はい

り、里芋
さといも

のとろみがついているの

が特徴
とくちょう

の煮物
に も の

で、古
ふる

くから各家庭
かく かてい

で親
した

し

まれてきた郷土
きょうど

料理
りょうり

です。冬
ふゆ

は温
あたた

かく、

夏
なつ

は冷
ひ

やして食
た

べることもあり、一年中
いちねんじゅう

楽
たの

しめます。大鍋
おおなべ

でたくさんつくるのが普通
ふ つ う

で、たくさんの人
ひと

が集ま
あ る

る集会
しゅうかい

や正月
しょうがつ

、

盆
ぼん

、冠婚葬祭
かんこｊんそうさい

などに欠
か

かせない料理
りょうり

です。 

 

「和食
わしょく

・日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」が、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
とう

録
ろく

されてか

ら、今年
こ と し

(2023年
ねん

)で10周年
しゅうねん

を迎
むか

えます。日本
に ほ ん

には春
はる

・夏
なつ

・秋
あき

・冬
ふゆ

の四季
し き

があり、

地域
ち い き

によって異
こと

なる気候
き こ う

風土
ふ う ど

のもとに、さまざまな食
しょく

文化
ぶ ん か

が育
はぐく

まれてきました。

中
なか

でも、微生物
びせいぶつ

の働
はたら

きによって保存性
ほぞんせい

やおいしさを高
たか

めた「発酵
はっこう

食品
しょくひん

」は和食
わしょく

に

欠
か

かせないもので、各地
か く ち

で食
た

べ継
つが

がれてきた地域
ち い き

特有
とくゆう

の食品
しょくひん

が多
おお

くあります。 

「和食
わしょく

」は、自然
し ぜ ん

の恵
めぐ

みをいかす日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

として、ユネス

コ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
とうろく

され、世界
せ か い

の注目
ちゅうもく

を集
あつ

めています。給 食
きゅうしょく

でもご飯
はん

を中心
ちゅうしん

に、旬
しゅん

の食材
しょくざい

を使用
し よ う

したり、だしをうまく活用
かつよう

し、素材
そ ざ い

の味
あじ

をいかす取
と

り組
く

みをしています。この日
ひ

は、ご家庭
か て い

でも和食
わしょく

や日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

について話題
わ だ い

にしてみましょう。 

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

  をとってみよう！ 

水
みず

から入
い

れてしばら

く置
お

き、火
ひ

にかけ

て、沸騰
ふっとう

直前
ちょくぜん

に取
と

り

出
だ

す。 

沸騰
ふっとう

した湯
ゆ

に入
い

れ、再
ふたた

び

沸騰
ふっとう

したら、火
ひ

を消
け

す。

かつおぶしが沈
しず

んだら、

こして使
つか

う 

なべに水
みず

を入
い

れ、頭
あたま

とはらわた

を取
と

った煮干
に ぼ

しをいれておく。火
ひ

にかけて、沸騰
ふっとう

したら4～５分
ふん

加熱
か ね つ

する。 

こんぶ 
にぼし 

かつおぶし 

昔
むかし

は、「よくかむこと」はとても大切
たいせつ

なこととされていました。しかし、最近
さいきん

は口当
く ち あ

たりのよい軟
やわ

らかい食
た

べ物
もの

が増
ふ

え、「よくかまない子
こ

」また「よくかめない子
こ

」が増
ふ

えてきているようです。 

小学校
しょうがっこう

５年生
ねんせい

、 

中学校
ちゅうがっこう

２年生
ねんせい

の 

家庭科
か て い か

で学習
がくしゅう

します。 


