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「まるごとふじとこ味噌」の紹介
富士市学校給食を考える会

会長　　小櫛　和子

今日は、お味噌汁の味噌のお話をします。

皆さんは、お味噌がどうやって作られるか　知っていますか？
どんなものを使って作られているか知っていますか？

お味噌は、日本に古くから伝わる伝統食で、世界で一番健康にいい食材と言われて
います。今日のお味噌は、大豆とお米と塩で作られています。

まず、お米を炊いて、糀菌（こうじきん）と混ぜます。
そして、赤ちゃんを育てるように大事にむろで発酵させます。

3日くらい経つと糀の花が咲きます。糀という字は、米に花と書きますが、
きれいな白い花が咲いたようになります。

茹でた大豆をつぶしたものと、糀と塩をいれて混ぜたのをよく練り合わせます。

味噌玉を作って、それを並べて、空気が入らないようにたいらにして密閉し、
半年くらい、味噌の蔵にいれてねかせます。

すると、糀菌からでる酵素と酵母が働いて、味噌に変身させるのです。

今日の味噌の材料、お米と大豆は、おとなりの富士宮市で作ったものです。

常葉大学の学生さんも手伝いました。それを地元のお味噌屋さんがみなさんのため
に手作りで味噌に仕込んでくれました。

今日の味噌は、熱加工していないので、酵母がたくさん入った元気な味噌です。

昔は、みんな自分の家で味噌を作りました。
「手前みそ」という言葉がありますが、昔は自分の家の味噌が一番美味しいと思っ
て自慢したところからきた言葉です。
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大豆を作った人、お米を作った人、お味噌を作った人は、みんなが美味しいと言っ
て食べるのを想像して、愛情込めて作りました。

お味噌を学校に運んでくれた人も、皆さんに喜んでほしくって、いつもと違う面倒
な仕事をしてくれました。

皆さんは、大豆やお米を作った人、お味噌を作った人、お味噌を学校に運んだ人、
お味噌汁を作った人、色々な人の働いている姿を想像して,

いただいてください。

　　
















