
保護者 様  

 

しょくいくだより 
 

 

秋
あき

も一段
いちだん

と深
ふか

まり、色
いろ

とりどりの紅葉
こうよう

が目
め

を楽
たの

しませてくれる時期
じ き

になりました。 

１1月
がつ

には「和食
わしょく

の日
ひ

」という日
ひ

があります。和食
わしょく

といえば、ごはんとお出汁
だ し

が基本
き ほ ん

の味
あじ

といわれ

ていますが、発酵
はっこう

食品
しょくひん

も欠
か

かせません。和食
わしょく

は健康的
けんこうてき

な食事
しょくじ

として世界
せ か い

でも注目
ちゅうもく

されています。  

今回
こんかい

は、発酵
はっこう

食品
しょくひん

やお米
こめ

について学
まな

びましょう。 
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大阪府立八尾支援学校 

 「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほん

人
じん

の伝
でん

統
とう

的
てき

な食
しょく

文
ぶん

化
か

」が、ユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

に登
とう

録
ろく

されてから、

今
こ

年
とし

（2023年
ねん

）で 10周
しゅう

年
ねん

を迎
むか

えます。日
に

本
ほん

には春
はる

・夏
なつ

・秋
あき

・冬
ふゆ

の四
し

季
き

があり、地
ち

域
いき

によって異
こと

なる気
き

候
こう

風
ふう

土
ど

のもとに、さまざまな食
しょく

文
ぶん

化
か

が育
はぐく

まれてきました。中
なか

でも、

微
び

生
せい

物
ぶつ

の働
はたら

きによって保
ほ

存
ぞん

性
せい

やおいしさを高
たか

めた「発
はっ

酵
こう

食
しょく

品
ひん

」は和
わ

食
しょく

に欠
か

かせないも

ので、各
かく

地
ち

で食
た

べ継
つ

がれてきた地
ち

域
いき

特
とく

有
ゆう

の食
しょく

品
ひん

が多
おお

くあります。 

 

発酵
はっこう

食 品
しょくひん

は体
からだ

に良
い

い働
はたら

き

がたくさんあります。 

免疫力
めんえきりょく

を高
たか

める効果
こうか

もある

ので、これからの季節
きせつ

に 

ぴったりです。 

 岩
いわ

手
て

県
けん

・金
きん

婚
こん

漬
づ

け／京
きょう

都
と

府
ふ

・すぐき漬
づ

け／鹿
か

児
ご

島
しま

県
けん

・山
やま

川
がわ

漬
づ

け 

北
ほっ

海
かい

道
どう

・いずし／滋
し

賀
が

県
けん

・ふなずし／和
わ

歌
か

山
やま

県
けん

・さばのなれずし 

秋
あき

田
た

県
けん

・しょっつる／石
いし

川
かわ

県
けん

・いしる／香
か

川
がわ

県
けん

・いかなごしょうゆ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

新
しん

米
まい

のおいしい季
き

節
せつ

になりました。日
に

本
ほん

の主
しゅ

食
しょく

であるお米
こめ

の歴
れき

史
し

は古
ふる

く、約
やく

3000年前
ねんまえ

の縄
じょう

文
もん

時
じ

代
だい

に

は水
すい

田
でん

による「稲
いな

作
さく

」が中
ちゅう

国
ごく

大
たい

陸
りく

から伝
つた

わり、約
やく

2400年前
ねんまえ

の弥
やよ

生
い

時
じ

代
だい

には北
ほっ

海
かい

道
どう

と沖
おき

縄
なわ

県
けん

を除
のぞ

く各
かく

地
ち

に

広
ひろ

まりました。現
げん

在
ざい

では、北
ほっ

海
かい

道
どう

から沖
おき

縄
なわ

県
けん

まで全
ぜん

国
こく

各
かく

地
ち

で作
つく

られており、おいしさや作
つく

りやすさを追
つい

求
きゅう

したさまざまな品
ひん

種
しゅ

のお米
こめ

が誕
たん

生
じょう

しています。 

 

 

私
わたし

たちがよく食
た

べている日本
に ほ ん

のお米
こめ

は「うるち米
まい

」と「もち米
ごめ

」です。普段
ふ だ ん

、私
わたし

たちが食
た

べるお米
こめ

は、程
ほど

よいもちもち感
かん

と粘
ねば

りのある「うるち米
まい

」、「もち米
ごめ

」は粘
ねば

り

がとても強
つよ

く【おこわ】や、臼
うす

などでついて【おもち】にして食
た

べます。また、色
いろ

が

違
ちが

う「赤
あか

米
まい

」「黒米
くろまい

」「緑
みどり

米
まい

」、お酒
さけ

を造
つく

るための「酒
さか

米
まい

」など、いろんな種類
しゅるい

があり

ます。 

「米
こめ

」という字
じ

は「八十八
はちじゅうはち

」という文字
も じ

からつくられたといわれています。 

お米
こめ

ができるまでには 88回
かい

もの手間
て ま

がかかる、という意味
い み

です。イネを育
そだ

ててお米
こめ

を収穫
しゅうかく

するまでには、たくさ

んの手間
て ま

がかかります。大切
たいせつ

に手
て

をか

けて育
そだ

てられたお米
こめ

だから、大事
だ い じ

に食
た

べたいですね。 


