
味噌
み そ

は万能
ばんのう

調味料
ちょうみりょう

 

2月
がつ

は味噌
み そ

を仕込
し こ

むのに適
てき

した季節
きせつ

です。秋
あき

に 収 穫
しゅうかく

した大豆
だいず

を乾 燥
かんそう

させて保存
ほぞん

し、寒
さむ

い時期
じ き

に柔
やわ

らかく煮
に

て 麹
こうじ

と混
ま

ぜて味噌
み そ

を仕込
し こ

みます。 

味噌
み そ

は仕込
し こ

む大豆
だいず

や 麹
こうじ

の種 類
しゅるい

、季節
きせつ

の温度
おんど

など、さまざまな要素
ようそ

で味
あじ

が違
ちが

ってできます。 

麹
こうじ

は主
おも

に「米
こめ

麹
こうじ

」「麦
むぎ

麹
こうじ

」「豆
まめ

麹
こうじ

」と 3種 類
しゅるい

あり、地方
ちほう

によっ

てこの 麹
こうじ

を使
つか

い分
わ

け、味噌
み そ

を仕込
し こ

みます。 

昔
むかし

から味噌
み そ

は調 味 料
ちょうみりょう

でありながら、貴 重
きちょう

なたんぱく源
げん

でした。 

家庭
かてい

の味噌汁
みそしる

は、朝
あさ

ごはんに、とても適
てき

したものなのです。 

 

2月
がつ

3日
か

の主食
しゅしょく

「やこめご飯
はん

」

は山梨
やまなし

の郷土
きょうど

料理
りょうり

で大豆
だ い ず

の

入
はい

ったご飯
はん

です。 

きゅうしょくだより 
  

令和
れ い わ

４年
ねん

２月
がつ

   かんのん町
ちょう

保育園
ほいくえん

 

 

２月
がつ

３日
か

は節
せつ

分
ぶん

です。節分
せつぶん

の豆
まめ

まきは季節
き せ つ

の変
か

わり目
め

に起
お

きやすい体調
たいちょう

不良
ふりょう

（邪気
じ ゃ き

＝鬼
おに

）を払
はら

い、福
ふく

を

呼
よ

び込
こ

むために行
おこな

います。そして、鬼
おに

をやっつけるために使
つか

われる大豆
だ い ず

は、生
なま

でまくと芽
め

が出
で

て縁起
え ん ぎ

が悪
わる

いとされているため、必
かなら

ず煎
い

った豆
まめ

を使
つか

います。地域
ち い き

により殻
から

つきの落花生
らっかせい

で豆
まめ

まきをするところもあり

ます。鬼役
おにやく

になったり、豆
まめ

を投
な

げる役
やく

になったり、 

「鬼
おに

は外
そと

、福
ふく

は内
うち

」と声
こえ

を出
だ

しながら楽
たの

しんでください。 

今月
こんげつ

の食材
しょくざい

 

ブロッコリー
ぶ ろ っ こ り ー

、白菜
はくさい

、小松菜
こ ま つ な

、長
なが

ねぎ、大根
だいこん

、れんこん、鯖
さば

、いよかん、ぽんかんなど。 

大豆
だ い ず

のこと 

 "大
おお

いなる豆
まめ

"という意味
い み

の大豆
だ い ず

。日本
に ほ ん

ではこの豆
まめ

を様々
さまざま

に加工
か こ う

して美味
お い

しく食
た

べてきました。 

「豆腐
と う ふ

」「油揚
あぶらあ

げ」「納豆
なっとう

」「豆乳
とうにゅう

」「きな粉
こ

」「おから」「湯葉
ゆ ば

」「しょうゆ」「みそ」など 

バリエーション
ば り え ー し ょ ん

も豊富
ほ う ふ

で、私
わたし

たちの食生活
しょくせいかつ

にはなくてはならないものになっています。「畑
はたけ

の肉
にく

」と言
い

わ

れるほどたんぱく質
しつ

が豊富
ほ う ふ

な上
うえ

に、不足
ふ そ く

しがちな栄養
えいよう

素
そ

である食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

や鉄分
てつぶん

、カルシウム
か る し う む

も多
おお

く含
ふく

まれ

ます。 

  

やこめごはんとは・・・ 

 


