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本日の事例紹介・・・2023年～の活動

・長野県の食文化

・飯綱町 だんどりの会

・中野市 中野市食生活改善推進委員会

・長野市鬼無里 NPO法人まめってぇ鬼無里

・千曲市 かけはしの会

・王滝村での活動 王滝村郷土食キッチン

・ひらがな料理普及隊の取り組み

・長野県学校給食会 献立コンクール
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県選択無形民俗文化財
「味の文化財」の指定（1983年）

焼き餅（おやき）

手打ちそば

御幣餅（五平餅）

すんき野沢菜漬
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・南信州の柚餅子（2000年）

・飯田市伊豆木の鯖鮨（2000年）

・飯山市富倉の笹寿司（2000年）

・早蕎麦（2000年）

・王滝村の万年鮨（2000年）

・下伊那南部の朴葉餅・

木曽の朴葉巻（2001年）

・遠山郷の二度芋の味噌田楽

（2002年）
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「長野県食育推進計画（第４次）」
～信州の食でつながる、人づくり・地域づくり～

令和5年度～令和9年度

長野県には、四季折々の豊かな自然環境を
活かしながら、営々と積み重ねられてきた
農業や伝統文化が息づいており、地域ごとに
多彩な食文化が育まれ、受け継がれている。
そして、健康づくりや食文化の継承を支える
食育ボランティアの活発な取組により、
「食」は長野県の「健康長寿の礎」となって
きた。
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飯綱町の
事例 飯綱町

飯綱町の盆棚
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山
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木
曽
山
脈

赤
石
山
脈

高坂林檎
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いいづな歴史ふれあい館での

特別展示 飯綱町と食べごと文化

「食べごと」とは、食事の仕方、料理をすることだけで

なく、食のまわりにある暮らしのすべてを指す言葉。

飯綱町には、せんぜ
畑の野菜など旬の食
材をおいしくいただ
くための工夫の歴史
があり、知恵と技術
を伝える人たちが、
今も元気に活躍して
いる。
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飯綱町の食文化継承活動 特別展の見学と、「だんどりの会」の協力による箱膳体験
長野県立大学健康発達学部食健康学科３・４年「国際食文化実習」2023年10月5日

１年「調理学実習Ⅱ」2023年11月10日
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「だんどりの会」：飯綱町役場産業観光課が主催する「食の匠」育成講座をサポート。
2024年６月から全９回にわたって飯綱町の食べごと文化を学ぶ。
https://iizuna.jp/docs/10161.html
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夏の献立「やたら」の100年フードへの認定

資料：令和5年度特別展図録 飯綱町と食べごと文化
   （いいづな歴史ふれあい館 2023年）ｐ3
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https://foodculture2021.go.jp/jirei/?area=tokai#jirei-contents
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自慢の郷土料理
「やたら」

長野県立大学健康発達学部食健康学科２年「食文化論」
2024年7月22日の授業 報告会の資料（一部改変）から
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「やたら」とは

 長野県北信地域で食べられる郷土料理で、夏野菜や漬

物を細かく切り刻んで混ぜ合わせたもの（みょうが、

なす、ぼたんこしょう、大根の味噌漬けなど）

 みょうがは食欲増進に効果的であると言われ、夏野菜

に含まれるカリウムはほてった体を冷やす効果があり、

夏バテ予防が期待できる

 やたらと刻んだり、やたらと食べ物を入れることから

やたらと名付けられた

 あたたかいご飯にかけて食べるのが一般的な食べ方だ

が、豆腐やそうめんとも相性が良い

小学校の授業でやたらを作り、おいしさに気づいたため、

今回やたらを紹介する

やたら長野県 | うちの郷土料理：農林水産省 (maff.go.jp)
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中野市の
事例

中野市
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「中野市食生活改善
推進協議会」は、
毎月テーマを決めて

学習会を行い、地域で
食育ボランティア活動
を実施。
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研修会：
2024年２月９日
減塩のペットボトル
味噌づくり

研修会：2024年７月19日
丸なすときのこのおやき作り
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長野市
鬼無里の
事例

長野市
鬼無里
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https://mamettee.org/#project
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遊休農地で地域の方と学生と田植え&古民家
での囲炉裏の体験 2024年5月24＆25日
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古民家体験会

かやぶき民家を知る・縄綯い

19



20



千曲市の
事例

千曲市
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あんずの花 21



千曲市「 かけはしの会」
千曲市主催
「食と農の伝承講座」
2009年度メンバーで結成
食ごよみ発行 2009年
食の風土記出版 2017年
・郷土食料理講習班

・入門農業班
・箱膳体験班
・発酵班
・お弁当の日応援団
・劇団「かけはし」
・まめの会
・学校料理伝承班

https://www.city.chikuma.lg.
jp/material/files/group/23/
syokugoyomi.pdf
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かけはしの会のサポートによる米味噌作り（2024年5月10～12日）
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食の文化祭での発表・ふるまい
千曲市主催「食と農の伝承講座」による人材育成

https://www.city.chikuma.lg.jp/material/fi

les/group/23/r6nennkannyoteihyou.pdf

https://www.city.chikuma.lg.jp/

material/files/group/4/reiwanan

aitigatunijyuyonshiryouni.pdf
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2024年11月12日：あんずパンを提供
2024年3月1日のひな祭り献立
地元の加工業者の「しょうゆ豆」を提供
（https://newspaper.ckm-mirai.
org/小中学校５校に地元食材提供
e3%80%80戸倉上山田商工会/）

学校給食での食文化伝承 千曲市第2学校給食センター

麹豆：蒸した大豆や黒豆を種麹で発酵

「しょうゆ豆」は、「しょうゆの実」と
も呼ばれ、長野県では北信・中信地域に
伝わる蒸した大豆や黒豆を種麹で発酵さ
せた麹豆に米麹を加え塩水や醤油に漬け

込んでつくる発酵食品。 26



須坂市の
事例

須坂市
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長野県立大学健康発達学部
食健康学科１年生の希望者は、
2018年から須坂市
「蔵の町並みキャンパス」
事業のご協力を得て、

「おやき作り体験」を実施。
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表 長野県立大学生のアンケート結果
須坂市でのおやき作り体験＊はいかがでしたか（％）

＊2020年度、2021年度は、新型コロナ感染症の影響で、調理体験は
実施できなかった。

大変
よかった

よかった
どちらとも
いえない

あまりよく
なかった

よく
なかった

2018年（N=27） 52 48 0 0 0

2019年（N=23） 70 30 0 0 0

2022年（N=24） 96 4 0 0 0

2023年（N=24） 96 4 0 0 0

2024年（N=27） 96 4 0 0 0

合計 82 18 0 0 0
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王滝村の
事例

王滝村
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【背景と課題】人口減少は地域活動
の維持を困難にするだけでなく、村
の伝統の継承をも困難にさせている。
特に、（王滝村において）かつて

信者や観光客にも振舞われた郷土料
理については、現在は個々人で作ら
れ自家消費することがほとんどであ
り、なおかつ食の多様化による郷土
料理の若者離れも著しくなっている。
【事業効果】伝統料理をテーマにす
ることで、食を文化として尊重する
意識が育まれ、食文化継承が期待で
きる。（王滝村には、）日本遺産に
認定された「すんき」をはじめ四季
折々の郷土料理が数多く存在する。

＊具体的な内容
６回のイベントを実施
地域関係者とともに、王滝村の郷

土食を作り、改善方法を検討し、メ
ニュー化を図る。

元気づくり支援金申請書 王滝村・長野県立大学
包括連携事業「ひろがれ！推し村プロジェクト」より

弥子
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ひだみ（どんぐり）麺

ひだみ餡のおやき
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うずらの麹漬け

うずらの麹漬けのロースト
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凍みを活かした郷土食作り（1月30～31日）

木綿豆腐を夕方から戸外で一晩凍らせる。翌朝には完成。

水でもどして切って煮物に使用。こも豆腐と食感を比較した。
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王滝村郷土食キッチンでの地域の方と学生との交流

王滝なます

兎の麹漬け岩たけの下ごしらえ

赤カブ漬けと
万郡菜の漬物

すん（き）たく
（庵）チャーハン

ひだみ餅

大平赤かぶサラダ
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王滝村小学校内 コミュニティールーム
まほろば珈琲毎週木曜 地域おこし協力隊員による営業
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信州ひらがな料理普及隊

★和食、特に信州人の伝統的な食文化の
推進と、食事に対する考え方（食べごと
の心）を、伝えることを目的。

長野県内に拠点を持つ11組織により

構成され、箱膳を使った食育、信州の食
文化の継承と共に、後継者（語り部）に
育成にも力を入れる。

・「食べごとを学ぶ講座」の開催

・指導者養成講座の開催をサポート

・「食の風土記」つくり：地域の郷土料
理、伝統料理をその時代に生きていた人
からヒアリングのサポート

・『信州人のひとつ残し いつか文化遺
産になる話』（２０２３年８月１０日発
行・・・懐かしい思い出や抱えている想
いなどを書き綴る）
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https://www.nagk.or.jp/information/

長野県学校給食会の取り組み

栄養教諭・学校栄養職員による献立コンクールを行い、
長野県産物活用の教材化やその調理法の開発を通し、
長野県産物の活用と普及、郷土の食文化の理解、食育の推進
等に役立てることを目的に平成23 （2011）年より開催。

令和５年度
最優秀賞

課題献立部門
自由献立部門

38



おわりに

⇒生産や食文化の体験を地域の方と連携して行う。

圃場、資料館・博物館、道の駅、公民館など

での体験・情報発信
“日本の食べごと文化を大事にすること”

伝えるには、食と農業を感動を持って伝える、
一緒に育て観察して、作り、味わう機会を
意識してつくる。遊びの中で（子どもも、大人
も）学ぶ。自ら学びとる力を信じる。
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長野県立大学健康発達学部食健康学科教授
平成26年度文化庁文化交流使
和食文化国民会議 理事／調査・研究部会長
中澤 弥子

Email; nakazawa.hiroko@u-nagano.ac.jp

ご清聴ありがとうございました。
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