
ふるさと長岡の発酵･醸造文化を
継承しよう
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モデル授業の模様は
こちらから

○
月 

○ 

日 ( 

○ ) 

日
直

みそ作り体験！
みその

仕込みをした
ニャ！

ニャーししょう
和食店の店長さん。
和食の達人。

ウニャたん
ししょうの店で修行中の
新米料理人。

児童たちも、
発酵・醸造のまち、
長岡の文化を
伝えていくよ！

授業の基本情報（実施科目：家庭科）

ゲスト講師

授業のねらい

●発酵食品として健康面でのみその素晴らしさに気付き、長岡の魅力として
　発信・継承していこうと努力する。
●人々の思いに触れた児童たちが、日本の伝統的な和食文化の素晴らしさに感動し、
　今まで以上に和食に関心をもち、積極的に食していこうと意欲を高めていく。

関連する
学校での
取り組み

発酵・醸造のまち長岡について学び、地元に誇りを持てるような活動を展開。
・発酵食品を取り入れた給食の提供。
・みそ作りの継続的な実施と、完成したみその給食への導入。

事前・事後学習
＜授業実施前＞地元長岡市のモデルコースである「醸造の町見学」の実施
　　　　　　　和食メニューの考案と給食での導入
＜授業実施後＞みそ作りの継続実施
　　　　　　　作ったみそを用いて家庭で家族のために料理を作って活用する

「みそ仙人」と一緒に、みそを作っていくよ！！

準
備
し
た
材
料
を
混
ぜ
、

こ
れ
か
ら
一
年
か
け
て
作
る
み
そ
を

仕
込
み
ま
す
。

1·2限目

ふ
る
さ
と
の
誇
り
、

み
そ
作
り
体
験

「
み
そ
仙
人
が
教
え
る
、み
そ
の
作
り
方
」

〜
冬
季
に
仕
込
み
、秋
に
完
成
！！
〜

し
　
こ

　

担
当
教
諭
か
ら
、高
学
年
用
教
材『
わ
た

し
た
ち
と「
和
食
」』を
活
用
し
、和
食
の
特

徴
を
紹
介
し
ま
し
た
。

　

和
食
が
世
界
で
有
名
で
あ
り
、多
く
の
人

が
日
本
を
訪
れ
る
理
由
の
一
つ
が「
和
食
を

食
べ
る
た
め
」で
あ
る
こ
と
、ま
た
、和
食
が

S
D
G
s
と
ど
の
よ
う
に
関
連
し
て
い
る

か
学
び
ま
し
た
。

　

児
童
に「
和
食
と
い
え
ば
何
を
思
い
浮
か

べ
る
か
」と
問
い
か
け
た
と
こ
ろ
、「
ご
は

ん
、み
そ
汁
、高
菜
、新
潟
・
長
岡
の
郷
土
料

理（
の
っ
ぺ
、笹
団
子
、醤
油
を
使
っ
た
赤

飯
）」と
い
っ
た
回
答
が
あ
り
ま
し
た
。

　

和
食
が
エ
コ
で
あ
る
理
由
、干
物
や
み
そ

の
よ
う
に
乾
燥
や
発
酵
を
利
用
し
て
食
品

を
長
期
保
存
す
る
技
術
、地
産
地
消
の
重
要

性
に
つ
い
て
理
解
を
深
め
ま
し
た
。

　

ゲ
ス
ト
講
師
の
星
野
さ
ん
は
地
元
長
岡

市
で
み
そ
を
作
り
、み
そ
の
お
い
し
さ
と
魅

力
を
伝
え
る
活
動
を
続
け
る
こ
と
か
ら
通

称「
み
そ
仙
人
」と
呼
ば
れ
て
い
ま
す
。

　

は
じ
め
に
み
そ
作
り
の
伝
統
と
そ
の
技

術
に
つ
い
て
学
び
ま
し
た
。長
岡
小
学
校
で

は
、毎
年
先
輩
が
作
っ
た
み
そ
を
種
に
し

て
、高
学
年
児
童
が
代
々
み
そ
作
り
を
行
っ

て
い
ま
す
。

　

実
際
に
み
そ
作
り
を
体
験
す
る
中
で
、児

童
は
煮
た
大
豆
を
味
わ
い
、糀
や
種
み
そ
の

味
を
確
か
め
な
が
ら
、み
そ
の
材
料
が
何
か

ら
作
ら
れ
て
い
る
か
を
学
び
ま
し
た
。塩
の

量
を
計
算
し
な
が
ら
、み
そ
の
塩
分
濃
度
が

保
存
性
に
ど
う
影
響
す
る
か
も
体
験
し
ま

し
た
。

　

児
童
か
ら
は
、「
初
め
て
の
み
そ
作
り
は

楽
し
か
っ
た
」「
ど
う
し
た
ら
み
そ
が
甘
く

な
る
の
か
」と
い
っ
た
質
問
や
感
想
が
あ
り

ま
し
た
。

　

そ
の
他
、3
年
、1
0
年
と
熟
成
し
た
み

そ
の
試
食
提
供
が
行
わ
れ
た
り
、保
存
食
で

あ
る
み
そ
が
防
災
食
で
あ
る
こ
と
が
伝
え

ら
れ
た
り
し
ま
し
た
。

　

長
岡
市
は
発
酵
と
醸
造
の
ま
ち
。普
段
食

べ
て
い
る
み
そ
を
自
分
た
ち
で
手
間
暇
か

け
て
作
る
こ
と
で
、興
味
関
心
を
促
す
機
会

と
な
り
ま
し
た
。

　

担
当
教
諭
か
ら
、こ
の
経
験
を
忘
れ
ず

に
、地
域
の
文
化
を
誇
り
に
し
て
ほ
し
い
こ

と
や
、み
そ
が
出
来
上
が
っ
た
際
に
は
、み

そ
を
使
っ
た
料
理
を
自
分
で
作
っ
て
み
る

こ
と
へ
の
期
待
が
述
べ
ら
れ
ま
し
た
。

　和食や郷土料理、みそを作ることの意義について学ぶことができたと思います。自分たちで手間
暇かけて作ることで、日ごろ何気なく食べていた物の背景を知りました。地域の食文化に誇りをも
ち、次世代に伝えて欲しいです。

担当教諭からひと言

農林水産省「令和５年度マーケットイン輸出ビジネス拡大支援委託事業のうち訪日外国人対応による輸出促進連携支援事業（食文化コンテンツ関連の人材の高度化委託事業）」

和食文化を支えてきた、
みそについて学ぶよ！

味噌 星六　星野　正夫 さん

　新潟県長岡市摂田屋にある味噌星六で、18 種類のみそを中心に、日本の伝統食品を扱っています。この地域は、江戸時代から
良質な水と米に恵まれた醸造の町として知られており、味噌星六はその伝統を継承しています。星野さんは、有機農業に触れたこと
をきっかけに、祖父と父が関わっていたみそ作りに興味を持ち、自然で環境にやさしい生産方法にこだわっています。

①
大
豆
を
洗
っ
て
、水
に
浸
す

大
豆
の
重
さ
の
3
倍
の
水
に
浸
し
て
、冬
は
2
4

時
間
、春
は
1
2
時
間
吸
水
さ
せ
る
。

②
大
豆
を
煮
る

大
豆
が
十
分
に
浸
る
く
ら
い
の
水
で
、大
豆
が

十
分
に
柔
ら
か
く
な
る
ま
で
、2
〜
6
時
間
煮

る
。

③
大
豆
を
つ
ぶ
す
。

大
豆
が
温
か
い
う
ち
に
め
ん
ぼ
う
な
ど
で
つ
ぶ
す
。

④
み
そ
の
材
料
を
用
意

み
ん
な
で
作
る 

み
そ
作
り
！！

⑤
材
料
を
ま
ぜ
る

⑥
仕
込
む

・
容
器
に
2
の
材
料
を
空
気
が
入
ら
な
い
よ
う
に  

　入
れ
、表
面
を
平
ら
に
す
る
。

・
さ
ら
し
(綿
の
布
)を
広
げ
、は
し
を
折
り
こ
み
、

　み
そ
が
空
気
に
触
れ
な
い
よ
う
に
す
る
。

・
表
面
に
塩
を
ふ
る
。周
り
に
多
く
、中
心
は
少
な
く
。

・
落
と
し
蓋
を
し
て
重
石
を
の
せ
る
。

大
豆
・
糀
・
塩
・
仕
込
み
水
・
種
み
そ
の
分
量
を
量
る
。

こ
う
じ

し
　
こ

・
仕
込
み
水
に
種
み
そ
を
入
れ
、種
水
を
作
る
。

・
大
豆
・
糀
・
塩
・
種
水
を
加
え
て
混
ぜ
る
。

た
ね 

み
ず

⑦
発
酵
さ
せ
る

日
が
当
た
ら
な
い
、夏
に
3
0
〜
3
5
度
に
な
る
場

所
に
置
く
。

⑨
で
き
あ
が
り

秋（
1
0
月
頃
）に
は
お
い
し
い
み
そ
が
完
成
。

夏
休
み
明
け
に
み
そ
の
上
下
を
入
れ
か
え
る
。

発
酵
を
活
発
に
す
る
た
め
、空
気
を
入
れ
る
。

⑧
天
地
返
し

て
ん
　 

ち     

が
え

　
「
お
い
し
く
作
る
ポ
イ
ン
ト
は
？
」と
い
う
児
童
の
質

問
に「
愛
情
を
込
め
て
、ち
ょ
う
ど
い
い
気
温
、み
そ
が
過

ご
し
や
す
い
場
所
づ
く
り
」と
み
そ
仙
人
が
回
答
。

　

最
後
に
、児
童
た
ち
が
仕
込
ん
だ

み
そ
を
容
器
に
入
れ
、校
歌
を
歌
い

な
が
ら
み
ん
な
で
ふ
た
を
し
ま
し

た
。

ひとつひとつ
丁寧に、手作業で
仕込んでいくニャ！ 先輩から引き継いだ

みそを「種みそ」
としたよ！

これから
約１年かけて、
みそが出来
上がるニャ！

味噌星六で
、

みそ仙人が
事前に
仕込むニャ

!

授業で
実践

高学年用教材
“わたしたちと「和食」”


