
食文化の継承
プラス

昨年12月、「和食:日本人の伝統的な食文化」がユネスコの無
形文化遺産に登録されました。
日本型の食生活は、一汁三菜（ごはんと汁物、３種のおかずか
らなる日本料理の基本的な膳立て）を基本としてきました。
日本の食卓に健康的な食習慣をもたらしてきた栄養バランス
は、世界からも注目されるほど、理想的だといわれています。
この機会に、和食の良さを見直し、自分の生活に取り入れ、次
の世代へつなげませんか。

　学校給食でも、栄養バランスや安全性はもちろん、地場産物や
郷土料理を取り入れることで、子どもたちが食文化について関心
を深められるよう献立を工夫しています。
　今回紹介する「肉ごはん」は、県地区の下海老町で、明治の初
め頃から食べられてきた料理です。
　県地区は田園が多く、農業を中心に生活が営まれてきました。
祭りや農作業で人が集まるときに、大勢の人で一緒に食べていた
と言われています。

　本市は古くから良質の水に恵まれ、お茶、野菜、果物、そうめん、清酒など、
さまざまな食材が受け継がれてきました。また、地場産品の一つである萬古
焼でも、土鍋や急須、陶板などが多く生産されており、私たちの食生活に深く
関わっています。
　地元の食材や、食器も楽しみながら、伝統をつなげていきたいですね。
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① 牛肉は一口大、青ねぎは小口切りにする
② 調味料を煮立たせ、牛肉を煮る
③ 青ねぎを加えて、ひと煮立ちさせる
④ ③を煮汁ごとごはんに混ぜる
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伝えていきたい
和食の魅力

　「和食」が無形文化遺産に登録されたの
は、和食を「食文化」という貴重な遺産と捉
え、守り、伝えていくことが目的と言われて
いますが、食の多様化により選択肢が増え、
和食離れが進んでいます。また、個人のラ
イフスタイルも多様化し、家族がそろって
食事をする「だんらん」の機会が減ってきて
いるようです。
　和食は、季節の素材の持ち味を生かした
調理法で、味覚を大切にします。料理を美し
く盛り付ける工夫や、食器も含めて季節感
があります。また、四季折々の行事との密接
な関わりもあり、食の時間を共にすること
で、家族や地域の絆が深まります。
　私たちの食文化（魅力ある「和食」）を守
り、つなげていくために、ぜひ家庭で、和食
を「味」だけでなく、「見た目の美しさ」や「匂
い（香り）」などを楽しみ、季節を感じながら
食卓を囲んでみましょう。和食の魅力をさら
に発見できると思います。
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