
食
べ
て
学
ぶ
日
本
の
文
化



49 48

鰹
節
で
と
っ
た
出
汁
は
、
お
い
し
さ

の
骨
格
を
う
ま
味
で
支
え
、
塩
分
使

用
量
を
下
げ
て
く
れ
る
な
ど
、
縁
の

下
の
力
持
ち
的
な
存
在
だ
。
そ
ん
な

鰹
節
の
素
顔
を
伝
え
る
食
育
講
座
の

様
子
を
紹
介
し
よ
う
。

和
食
に
と
っ
て
欠
か
せ
な
い
料
理
の

筆
頭
は
や
は
り
味
噌
汁
だ
ろ
う
。
そ

の
味
噌
汁
が
、
最
近
で
は
家
庭
で
の

存
在
感
を
薄
め
つ
つ
あ
る
。
味
噌
は

最
も
古
く
か
ら
和
食
に
取
り
入
れ
ら

れ
て
き
た
調
味
料
。
味
噌
を
テ
ー
マ

に
し
た
授
業
で
児
童
は
何
を
学
ん
だ

の
か
？

豊
富
で
多
彩
な
海
藻
類
を
食
材
と
し

て
活
用
す
る
「
和
食
」。
日
本
で
は

多
く
の
種
類
の
海
藻
が
食
べ
ら
れ
て

い
る
と
い
わ
れ
る
が
、
世
界
的
に
見

て
も
こ
こ
ま
で
多
様
な
海
藻
を
加
工

し
て
食
べ
て
い
る
食
文
化
は
珍
し
い
。

今
回
は
、
そ
の
中
で
も
わ
か
め
を
題

材
に
食
育
授
業
が
展
開
さ
れ
た
。

味
噌
や
醤
油
や
酢
に
代
表
さ
れ
る
発

酵
調
味
料
を
使
用
す
る
の
も
、「
和

食
」
の
特
徴
だ
。「
和
食
」
は
、
出
汁

だ
け
で
な
く
、
麹
菌
や
酵
母
な
ど
の

微
生
物
の
働
き
を
活
か
し
た
発
酵
調

味
料
に
よ
っ
て
も
、
う
ま
味
を
加
え

る
こ
と
が
で
き
る
。

「
和
食
」
は
、
折
に
触
れ
て
自
然
を
尊

重
す
る
食
文
化
。
食
器
に
つ
い
て
も

同
様
で
あ
り
、
料
理
を
盛
り
付
け
る

食
器
を
季
節
に
合
わ
せ
て
変
え
る
な

ど
し
て
、
自
然
や
周
囲
の
人
へ
の
敬
い

の
気
持
ち
を
表
そ
う
と
す
る
。
食
器

を
テ
ー
マ
に
し
た
食
育
授
業
で
、
児

童
た
ち
は
何
を
掴
ん
だ
の
か
？

鰹
節
は
和
食
に
と
っ
て
は
不
可
欠
の
、

大
切
な
食
材
だ
。
今
回
は
鰹
節
を
扱

い
続
け
て
３
０
０
年
以
上
と
い
う
老

舗
、
に
ん
べ
ん
の
木
村
絵
里
子
さ
ん

が
食
育
講
座
を
担
当
。
児
童
た
ち
は

初
め
て
触
れ
る
鰹
節
を
カ
ン
ナ
で
削

り
、
そ
の
香
り
を
嗅
い
だ
り
「
世
界

一
硬
い
食
品
」
の
硬
さ
を
確
か
め
た

り
し
て
い
た
。
自
分
た
ち
で
と
っ
た

出
汁
入
り
の
味
噌
汁
と
、
お
湯
で
味

噌
を
溶
い
た
の
み
の
も
の
と
を
飲
み

比
べ
る
な
ど
、
知
識
と
味
覚
を
紐
付

け
な
が
ら
、
鰹
節
が
和
食
に
と
っ
て

大
切
で
あ
る
理
由
を
学
ん
だ
。

食
育
授
業
を
担
当
し
た
の
は
マ
ル
コ

メ
の
須
田
信
広
さ
ん
。
今
回
は
様
々

な
種
類
の
味
噌
を
児
童
た
ち
に
食
べ

比
べ
て
も
ら
っ
た
。
味
噌
は
製
法
や

材
料
に
よ
っ
て
3
つ
に
分
け
ら
れ
る

が
、
実
は
熟
成
度
合
い
に
よ
っ
て
も

味
わ
い
が
異
な
る
。
児
童
た
ち
は
数

種
類
の
味
噌
を
試
食
し
「
味
が
全
然

違
う
！
」「
僕
は
こ
れ
が
一
番
好
き
」

な
ど
、
味
噌
に
つ
い
て
新
た
な
発
見

を
し
て
い
た
よ
う
だ
っ
た
。
日
本
全

国
の
様
々
な
味
噌
を
使
う
こ
と
で
、

各
地
の
食
文
化
を
学
ぶ
こ
と
も
で
き

そ
う
だ
。

「
わ
か
め
っ
て
ど
の
く
ら
い
の
長
さ

か
知
っ
て
い
る
人
は
い
ま
す
か
？
」

乾
燥
わ
か
め
の
製
造
を
手
掛
け
る
理

研
ビ
タ
ミ
ン
の
八
幡
暁
子
さ
ん
が
問

い
か
け
る
。
岩
手
県
産
わ
か
め
を
児

童
の
前
で
広
げ
て
見
せ
る
と
、
家
庭

科
室
が
磯
の
香
り
で
満
た
さ
れ
た
。

計
測
す
れ
ば
わ
か
め
の
全
長
は
３
ｍ

10
㎝
。
茎
の
部
分
か
ら
カ
ー
テ
ン
の

よ
う
に
垂
れ
る
わ
か
め
の
葉
を
見
せ

な
が
ら
、
わ
か
め
の
海
の
中
で
の
状

態
や
、
日
本
人
が
古
く
か
ら
わ
か
め

を
食
べ
て
き
た
歴
史
な
ど
を
説
明
。

和
食
と
海
藻
と
の
密
接
な
関
係
を
児

童
に
伝
え
た
。

食
育
授
業
を
担
当
し
た
の
は
、
醤
油

の
ト
ッ
プ
ブ
ラ
ン
ド
と
し
て
江
戸
時

代
か
ら
日
本
の
食
文
化
を
支
え
て
き

た
キ
ッ
コ
ー
マ
ン
。
講
師
は
コ
ー
ポ

レ
ー
ト
コ
ミ
ニ
ュ
ケ
ー
シ
ョ
ン
部
の

岡
村
弘
孝
さ
ん
だ
。
醤
油
づ
く
り
の

行
程
で
、
色
・
味
・
香
り
の
元
と
な

る
「
麹
菌
」
の
大
切
さ
を
岡
村
さ
ん

は
訴
え
た
。
微
生
物
の
働
き
で
元
の

食
材
が
形
を
変
え
、
人
の
役
に
立
つ

も
の
に
変
化
す
る
事
を
「
発
酵
」
と

呼
び
、
発
酵
に
よ
っ
て
醤
油
に
は

３
０
０
種
類
も
の
香
り
成
分
が
含
ま

れ
る
こ
と
な
ど
を
説
明
。
自
然
の
力

で
お
い
し
さ
を
生
み
出
す
「
和
食
」

の
知
恵
を
児
童
に
伝
え
た
。

三
信
化
工
の
海
老
原
誠
治
さ
ん
の
前

職
は
陶
芸
作
家
。
今
回
は
「
和
食
」

が
自
然
を
尊
重
す
る
文
化
で
あ
る
こ

と
を
伝
え
た
。「
日
本
人
は
、
例
え

ば
草
木
に
ま
で
お
墓
を
作
る
ほ
ど
自

然
に
対
し
て
感
謝
の
気
持
ち
を
持
っ

て
暮
ら
し
て
き
た
ん
で
す
」。
食
器

に
も
、
雲
や
草
木
、
雪
や
氷
な
ど
、

自
然
界
を
モ
チ
ー
フ
に
し
た
模
様
が

描
か
れ
た
も
の
が
多
く
、
季
節
や
旬

の
食
材
に
よ
っ
て
器
の
素
材
や
色
を

変
え
る
な
ど
し
て
、
食
べ
る
価
値
を

高
め
て
き
た
と
説
明
。
食
器
を
通
し

て
、
日
本
人
の
食
文
化
の
本
質
を
伝

え
て
い
た
。

鰹
節
が
「
和
食
」
に

欠
か
せ
な
い
理
由

味
噌
汁
で
知
る

「
和
食
」
の
地
域
性

「
和
食
」
と
海
藻
の

関
係
を
理
解
す
る

「
発
酵
」
と
い
う

知
恵
を
伝
え
る

器
か
ら
学
ぶ

「
和
食
」
の
本
質

創業 1699 年の老舗鰹節メーカー。出汁という
日本の伝統的な食文化の素晴らしさを伝えるこ
とを目的として、食育活動を積極的に取り組ん
でいる。

長野に本社を置く老舗味噌メーカー。「約 1300
年前から食べられている味噌について児童たち
への理解を深め、家庭で保護者にも伝えて欲し
い」と須田さん。

乾燥わかめ製品やノンオイルドレッシングなど
を製造する。わかめの栄養、生態、産地を楽しく
学習できるプログラムで出張授業を行うほか、食
育授業と連動した学校給食向け「海藻メニュー」
も用意している。

小学校中学年を対象にして「キッコーマンしょ
うゆ塾」という食育授業を実施。醤油について
学びながら「食べ物」の大切さや「おいしく食
べる」ことを考える機会を提供している。

給食を始めとした業務用食器の製造を手掛ける
三信化工。海老原誠治さんが行う食育授業は年
間 50 件にものぼる。「自然を敬い大切にする心、
そしてその気持ちの表し方は和食文化ならでは
のもの」と語る。

DATA
対象地：
　東京都墨田区
対象校：
　きりんやアカデミー
児童数：
　80 名
教科：
　エンリッチメント

DATA
対象地：
　東京都杉並区
対象校：
　馬橋小学校
児童数：
　508 名
教科名：
　総合的な学習の時間

DATA
対象地：
　東京都江東区
対象校：
　第五砂町小学校
児童数：
　715 名
教科名：
　総合的な学習の時間

DATA
 対象地：
　東京都練馬区
対象校：
　光が丘四季の香小学校
児童数：
　450 名
教科名：
　 総合的な学習の時間

DATA
対象地：
　東京都港区
対象校：
　青南小学校
児童数：
　525 名
教科名：
　理科
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http://www.maff.go.jp/j/shokusan/wasyoku/washoku_kyushoku.html （出典元：農林水産省　食料産業局食文化・市場開拓課和食室）




