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八
はっ

丁
ちょう

みそとは…
岡
おか

崎
ざき

市
し

八
はっちょう

丁町
ちょう

の 2つのみそ蔵
ぐら

「まるや八
はっちょう

丁
味
み

噌
そ

」と「カクキュー八
はっちょう

丁味
み

噌
そ

」でつくられ
てきた豆

まめ

みそのことだよ。八
はっ

丁
ちょう

みそは一
いっぱん

般
的
てき

な豆
まめ

みそより熟
じゅく

成
せい

期
き

間
かん

が長
なが

くて、濃
こ

くて
深
ふか

い味
あじ

わいが特
とく

徴
ちょう

なんだ！

　給
きゅうしょく

食は 1年
ねん

間
かん

で約
やく

190 回
かい

の提
てい

供
きょう

をしています。その献
こん

立
だて

はどのように考
かんが

えられているのでしょうか。
　岡

おか

崎
ざき

市
し

では、前
ぜん

年
ねん

度
ど

の夏
なつ

休
やす

みに栄
えい

養
よう

教
きょう

諭
ゆ

が集
あつ

まり、1年
ねん

分
ぶん

の献
こん

立
だて

の原
げん

案
あん

を考
かんが

えます。その後
ご

も月
つき

に 1
回
かい

ほど集
あつ

まり献
こん

立
だて

案
あん

を修
しゅう

正
せい

し、調
ちょう

理
り

員
いん

や学
がっ

校
こう

の先
せん

生
せい

、保
ほ

護
ご

者
しゃ

の代
だい

表
ひょう

を交
まじ

えた会
かい

議
ぎ

で内
ない

容
よう

を決
けっ

定
てい

していき
ます。会

かい

議
ぎ

では、栄
えい

養
よう

素
そ

の量
りょう

や野
や

菜
さい

の使
し

用
よう

量
りょう

、料
りょう

理
り

の組
く

み合
あ

わせ、行
ぎょう

事
じ

食
しょく

や旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

、地
じ

元
もと

の食
しょく

材
ざい

の活
かつ

用
よう

、調
ちょう

理
り

の作
さぎょう

業量
りょう

などさまざまな視
し

点
てん

から話
はな

し合
あ

います。さらに新
あたら

しい献
こん

立
だて

の試
し

作
さく

や試
し

食
しょく

を行
おこな

い、子
こ

供
ども

たちの嗜
し

好
こう

に合
あ

った献
こん

立
だて

になるように味
あじ

を工
く

夫
ふう

しています。他
ほか

にも、各
かく

学
がっ

校
こう

の人
にん

気
き

メニューを組
く

み合
あ

わ
せた「リクエストランチ」や、授

じゅ

業
ぎょう

や行
ぎょう

事
じ

と関
かん

連
れん

させた「食
た

べて学
まな

ぼう献
こん

立
だて

」等
など

を取
と

り入
い

れ、給
きゅうしょく

食の時
じ

間
かん

が楽
たの

しく、また食
しょく

育
いく

につながるような工
く

夫
ふう

もしています。
　給

きゅうしょく

食の時
じ

間
かん

に教
きょう

室
しつ

を巡
じゅん

回
かい

していると、「おいしい」や「おかわりします」という声
こえ

が聞
き

こえてきて、
とてもうれしい気

き

持
も

ちになります。しかし、中
なか

には「量
りょう

が多
おお

かった」「ちょっと辛
から

かった」等
など

、意
い

見
けん

が
出
で

るときがあります。そうした声
こえ

も参
さん

考
こう

に
して、子

こ

供
ども

たちが食
た

べやすく、成
せい

長
ちょう

に必
ひつ

要
よう

な栄
えい

養
よう

がとれる給
きゅうしょく

食を考
かんが

えていきたいと思
おも

います。

� 岩
いわ

津
づ

小
しょう

学
がっ

校
こう

　栄
えい

養
よう

教
きょう

諭
ゆ

　大
おお

脇
わき

　瑛
え

美
み

　
▲給
きゅうしょく

食を食
た

べる６年
ねん

生
せい

の様
よう

子
す

▲ 12月
がつ

の食
た

べて学
まな

ぼう献
こん

立
だて

次
つぎ

のページでみそについて
もっと詳

くわ

しく見
み

てみよう！

岡崎岡崎のの名名産産「「八丁八丁みそみそ」」をを知知ろろうう！！

八
はっ

丁
ちょう

みその名
な

前
まえ

の由
ゆ

来
らい

八
はっ

丁
ちょう

みその名
な

前
まえ

は、岡
おか

崎
ざき

城
じょう

から西
にし

へ八
はっ

丁
ちょう

（約
やく

870 メートル）の距
きょ

離
り

にあるみそ蔵
ぐら

でつくられていたことに由
ゆ

来
らい

しているよ。

徳
とく

川
がわ

家
いえ

康
やす

公
こう

が好
この

んだ岡
おか

崎
ざき

の豆
まめ

みそ
家
いえ

康
やす

公
こう

は岡
おか

崎
ざき

でつくられる豆
まめ

みそを好
この

み、毎
まい

日
にち

のように食
た

べていたので
長
ちょう

寿
じゅ

だったとも言
い

われているよ。

「家
いえ

康
やす

めし」とは？
健
けん

康
こう

長
ちょう

寿
じゅ

であった徳
とく

川
がわ

家
いえ

康
やす

公
こう

が好
この

んで食
た

べていたと言
い

われる、
　１、麦

むぎ

めし　　２、旬
しゅん

の地
じ

元
もと

食
しょく

材
ざい

（野
や

菜
さい

など）　
　３、豆

まめ

みそ（八
はっ

丁
ちょう

みそ）のあつめ汁
じる※　　

　４、鶏
とり

肉
にく

や魚
さかな

を使
し

用
よう

し、現
げん

代
だい

風
ふう

にアレンジしたメニューです。
食
しょく

材
ざい

や調
ちょう

理
り

法
ほう

は、食
しょく

文
ぶん

化
か

史
し

研
けん

究
きゅう

家
か

永
なが

山
やま

久
ひさ

夫
お

氏
し

に
監
かん

修
しゅう

していただきました。
※あつめ汁

じる

とは？
　八

はっ

丁
ちょう

みそを使
し

用
よう

した、
　野

や

菜
さい

たっぷりの汁
しる

の
　ことです。

学学
が つ

校校
こ う

給給
き ゅ う

食食
し ょ く

のの献献
こ ん

立立
だ て

はは
　　どうやって　　どうやって考考

か ん が

えているの？えているの？

扌提
てい

供
きょう

店
てん

舗
ぽ

はこちらから

▲提
ていきょう

供メニューの例
れい

家
いえ

康
やす

公
こう

生
せい

誕
たん

の地
ち

岡
おか

崎
ざき

で食
た

べる
食
しょく　じ

事は格
かく

別
べつ

じゃ

岡岡
お か

崎崎
ざ き

のの名名
め い

産産
さ ん

「「八八
は っ

丁丁
ち ょ う

みそみそ」」をを知知
し

ろろうう！！

岡
おか

崎
ざき

市
し

内
ない

の飲
いん

食
しょく

店
てん

で「家
いえ

康
やす

めし」を
　食

た

べることができるよ！

岡
おか

崎
ざき

の伝
でん

統
とう

的
てき

な八
はっ

丁
ちょう

みそは、
時
じ

代
だい

を越
こ

えて現
げん

代
だい

まで
受
う

け継
つ

がれているんだね。

岡
おか

崎
ざき

の代
だい

表
ひょう

的
てき

な
名
めい

産
さん

と言
い

えば八
はっ

丁
ちょう

みそ！
ぼくが紹

しょうかい

介するね！

家
いえ

康
やす

めし 検
けん

索
さく
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※このほかに、米
こめ

みそと麦
むぎ

みそ、米
こめ

みそと豆
まめ

みそ
　を混

まぜ

ぜた「調
ちょう

合
ごう

みそ」というみそもあります。

それぞれの地
ち

域
いき

で主
おも

に食
た

べられて
いるみその種

しゅ

類
るい

を示
しめ

しています。

　  カクキューの煮
に

みそ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　  八
はっちょう

丁みそ DE デミグラスソース

岡
おかざきしけんこう
崎市健康・

食
しょくいく
育キャラクター
まめ吉

きち

豆
まめ

みそ

原
げん

料
りょう

大
だい

豆
ず

塩
しお

愛
あい

知
ち

県
けん

を含
ふく

む東
とう

海
かい

三
さん

県
けん

（愛
あい

知
ち

・岐
ぎ

阜
ふ

・三
み

重
え

）を中
ちゅう

心
しん

に消
しょう

費
ひ

されています。味
あじ

や色
いろ

による分
ぶん

類
るい

はありま
せん。豆

まめ

みそは甘
あま

みがほとんどありませんが、大
だい

豆
ず

由
ゆ

来
らい

のうま味
み

があるのが特
とく

徴
ちょう

です。
また、豆

まめ

みそのうま味
み

は加
か

熱
ねつ

に強
つよ

く、煮
に

込
こ

んでも
おいしさが損

そこ

なわれないため、みそ煮
に

込
こ

みうどん
やどて煮

に

、みそおでんなどに使
つか

われます。

全
ぜん

国
こく

のみその約
やく

80％が米
こめ

みそです。
信
しん

州
しゅう

みそ、仙
せん

台
だい

みそ、関
かん

西
さい

白
しろ

みそなど、全
ぜん

国
こく

各
かく

地
ち

でつくられているみそです。甘
あま

みそ、甘
あま

口
くち

みそ、
辛
から

口
くち

みそに分
ぶん

類
るい

できます。
また、みそは熟

じゅく

成
せい

期
き

間
かん

やつくり方
かた

によって色
いろ

に違
ちが

いが生
しょう

じ、赤
あか

系
けい

みそ、淡
たん

色
しょく

系
けい

みそ、白
しろ

みそに分
ぶん

類
るい

できます。

材
ざい

　料
りょう

（２〜３人
にん

分
ぶん

） 作
つく

り方
かた

材
ざい

　料
りょう

（作
つく

りやすい分
ぶんりょう

量） 作
つく

り方
かた

八
はっ

丁
ちょう

みそ　　　　　65ｇ
水
みず

　　　　　　　　100ml
砂
さ

糖
とう

　　　　　　　大
おお

さじ２と１/2
かつお節

ぶし

　　　　　2袋
ふくろ

（4～6ｇ）
卵
たまご

　　　　　　　　1個
こ

ねぎ（小
こ

口
ぐち

切
ぎ

り）　適
てき

量
りょう

①小
ちい

さめの鍋
なべ

やフライパンに水
みず

を入
い

れて中
ちゅう

火
び

にかける。
②沸

ふっ

騰
とう

したら、砂
さ

糖
とう

、かつお節
ぶし

を加
くわ

える。
③砂

さ

糖
とう

が溶
と

けたら火
ひ

を弱
よわ

めてみそを加
くわ

え、箸
はし

で切
き

るように溶
と

きほぐす。
④真

ま

ん中
なか

にくぼみをあけて卵
たまご

を落
お

とし入
い

れる。
⑤卵

たまご

の白
しろ

身
み

が白
しろ

くなり始
はじ

めたら、
　白

しろ

身
み

とみそを箸
はし

で切
き

るように混
ま

ぜて煮
に

る。
⑥ねぎを散

ち

らしたら出
で

来
き

上
あ

がり。
　温

あたた

かいご飯
はん

にのせてお召
め

し上
あ

がりください。

トマト缶
かん

（カット）　　1缶
かん

400ｇ
八
はっちょう

丁みそ　　　　　　　大
おお

さじ2
本
ほん

みりん　　　　　　　大
おお

さじ2
オリーブ油

ゆ

　　　　　　大
おお

さじ1
はちみつ（お好

この

みで）　大
おお

さじ1

①深
ふか

型
がた

の鍋
なべ

に油
あぶら

をひき、トマト缶
かん

を入
い

れて
　中

ちゅう

火
び

で炒
いた

める。
②①にみそ、みりん、はちみつを加

くわ

える。
　蓋

ふた

をして、弱
よわ

火
び

で 10分
ぷん

ほど煮
に

る。
③蓋

ふた

を開
あ

け、強
つよ

火
び

で半
はんりょう

量ぐらいになるまで
　煮

に

詰
つ

める（出
で

来
き

上
あ

がり量
りょう

　約
やく

250 ｇ）。

「みそ」は日
に

本
ほん

の食
しょく

文
ぶん

化
か

に密
みっ

接
せつ

に
かかわっており、各

かく

地
ち

域
いき

で特
とく

色
しょく

のある
様
さま

々
ざま

な「みそ」が作
つく

られています。
米
こめ

みそ

原
げん

料
りょう

大
だい

豆
ず

米
こめ

塩
しお

同
おな

じみそでも原
げん

料
りょう

に
よってそれぞれ
特
とく

徴
ちょう

があるんだね！

みその味
あじ

は原
げん

料
りょう

の大
だい

豆
ず

に
対
たい

する米
こめ

や麦
むぎ

の比
ひ

率
りつ

と
食
しょく

塩
えん

の量
りょう

で変
か

わり、甘
あま

口
くち

と
辛
から

口
くち

に分
わ

けられるよ。

焼
やき
みそ 煮

に
みそ みそ田

でんがく
楽

豆
まめ みそを使

つか った

岡
おか 崎

ざき の郷
きょう 土

ど 料
りょう 理

り

全
ぜ ん 　 こ く

国みそマップ

瀬
せ

戸
と

内
うち

地
ち

域
いき

を中
ちゅう

心
しん

に愛
え

媛
ひめ

県
けん

、山
やま

口
ぐち

県
けん

、九
きゅうしゅう

州全
ぜん

域
いき

で
主
おも

につくられています。生
せい

産
さん

量
りょう

の一
いち

番
ばん

多
おお

い九
きゅうしゅう

州地
ち

方
ほう

のものは比
ひ

較
かく

的
てき

熟
じゅく

成
せい

期
き

間
かん

が短
みじか

く、甘
あま

口
くち

です。
麦
むぎ

みそは、甘
あま

口
くち

みそと辛
から

口
くち

みそに分
ぶん

類
るい

できます。

麦
むぎ

みそ

原
げん

料
りょう

大
だい

豆
ず

麦
むぎ

塩
しお

★みそや砂
さ
糖
とう
の分
ぶんりょう
量は、お好

この
みで加

か
減
げん
してください。

★卵
たまご
は召

め
し上

あ
がる人

にんずう
数やお好

この
みに応

おう
じて増

ふ
やしていた

　だいてもおいしくお召
め
し上

あ
がりいただけます。

八
はっ

丁
ちょう

みそおすすめレシピ
ナポリタンや
ハンバーグにかけて
食
た

べるとおいしいよ！
レシピ提

ていきょう

供：カクキュー八
はっちょう

丁味
み

噌
そ

レシピ提
ていきょう

供：まるや八
はっちょう

丁味
み

噌
そ


