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WEB ページを加工
かこう

して作成
さくせい

 

https://www.maff.go.jp/j/pr/aff/2102/spe1_03.html 
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と り つ

墨田
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とくべつ
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 日
ひ

 滋
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昔
むかし

は、季節
き せ つ

の変
か

わりめとなる立春
りっしゅん

から１年
ねん

が始
はじ

まるとしていていました。節分
せつぶん

は

その立春
りっしゅん

の前日
ぜんじつ

になります。今年
こ と し

は 2月
がつ

3
みっ

日
か

（月
げつ

）が立春
りっしゅん

なので、節分
せつぶん

は 2月
がつ

2
ふつ

日
か

（日
にち

）になるそうです。 

節分
せつぶん

では、主食
しゅしょく

原料
げんりょう

の一つである豆
まめ

には米
べい

同様
どうよう

に力
ちから

が宿
やど

り、悪霊
あくりょう

を退
しりぞ

けるという考
かんが

えが、 

中国
ちゅうごく

の古
ふる

い行事
ぎょうじ

と合
あ

わさり、日本
に ほ ん

でも豆
まめ

をまくようになったと言
い

われています。 

給 食
きゅうしょく

では、2月
がつ

３日
み っ か

に「大豆
だ い ず

の甘
あま

唐揚
か ら あ

げ」と「けんちん汁
じる

」を提供
ていきょう

します。けんちん汁
じる

は、大根
だいこん

や人参
にんじん

な

どの根菜
こんさい

で作
つく

るすまし汁
じる

のことで、関東
かんとう

の一部
い ち ぶ

の地域
ち い き

で古
ふる

くから節分
せつぶん

のときに食
た

べる習慣
しゅうかん

がある料理
りょうり

です。 

③ 豆
まめ

みそ 

 大豆
だ い ず

と塩
しお

が原料
げんりょう

のみそです。熟成
じゅくせい

には３年
ねん

ほどの長
なが

い時間
じ か ん

がかかるのが特徴
とくちょう

です。 

大豆
だ い ず

からできる「みそ」はどんな食材
しょくざい

？？ 

 「みそ」は大豆
だ い ず

とこうじと塩
しお

を原料
げんりょう

としてつくる、日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食品
しょくひん

です。 

こうじの種類
しゅるい

で「米
こめ

みそ」、「麦
むぎ

みそ」、「豆
まめ

みそ」の３つの種類
しゅるい

に大
おお

きくわけられ、 

味
あじ

や色
いろ

でも分類
ぶんるい

されます。 

今回
こんかい

は、日本
に ほ ん

各地
か く ち

の「みそ」についてご紹介
しょうかい

します。 

① 米
こめ

みそ 

大豆
だ い ず

に米
こめ

こうじを合
あ

わせてつくるみそで、色
いろ

も味
あじ

もさまざまです。 

日本
に ほ ん

で生産
せいさん

されるみその約
やく

８割
わり

をしめています。 

長野県
ながのけん

の信州
しんしゅう

みそなど、給 食
きゅうしょく

でも取
と

り入
い

れているみそです。 

 

 

 

 

② 麦
むぎ

みそ 

大豆
だ い ず

に麦
むぎ

こうじを合
あ

わせてつくるみそで、 

おもに九 州
きゅうしゅう

や四国
し こ く

地方
ち ほ う

でつくられています。 

 

 

 

 

 

信州
しんしゅう

味噌
み そ

 

（長野県
ながのけん

） 

仙台
せんだい

味噌
み そ

 

（長野県
ながのけん

） 

せとうち麦
むぎ

味噌
み そ

 

（愛媛県
えひめけん

、山口県
やまぐちけん

、広島県
ひろしまけん

） 

東海
とうかい

豆
まめ

味噌
み そ

 

（愛媛県
えひめけん

、三重県
み え け ん

、岐阜県
ぎ ふ け ん

） 

２月
がつ

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 茨城県
いばらきけん

「煮合
に あ

い」 

茨城県
いばらきけん

ではれんこん・ごぼう・にんじんなどの野菜
や さ い

を多
おお

くとることができます。煮合い
に あ い

は、これらの野菜
や さ い

を

「煮
に

て和
あ

える」ことから「煮合
に あ

い」と呼
よ

ばれるようになりました。茨城県
いばらきけん

では、酢
す

を使
つか

って味付
あ じ つ

けをすること

で日
ひ

持
も

ちがするため、日常的
にちじょうてき

に食
た

べられているようです。給 食
きゅうしょく

でも、煮
に

た野菜
や さ い

の最後
さ い ご

に酢
す

をかけて仕上
し あ

げた

「煮合
に あ

い」を作
つく

ります。 

※豆
まめ

まきに使用
し よ う

する大豆
だ い ず

は、硬
かた

くてかみ砕
くだ

く必要
ひつよう

があるため、「５歳
さい

以下
い か

の子供
こ ど も

には食
た

べさせないでください」と、消費者庁
しょうひしゃちょう

が呼
よ

び

かけています。御家庭
ご か て い

でも、お子
こ

さんのかみ砕
くだ

く力
ちから

や飲
の

み込
こ

む力
ちから

に応
おう

じて、十分
じゅうぶん

注意
ちゅうい

してください。なお、給 食
きゅうしょく

では柔
やわ

らかい水
みず

煮
に

の大豆
だいず

を使用
しよう

して提 供
ていきょう

しています。 

 


