
大豆の加工品

野菜・いも

日本は南北に長く、春・夏・秋・冬の四季があり、季節ごとに旬 (しゅん)の農産物や水産物などがあります。これらの食べ物をおいしくいただくための知 (ち)恵 (え)が、食品や料理を通して伝えられています。
お茶について
お茶は日本の家庭で伝 (でん)統 (とう)的に飲まれてきました。日本では「せん茶」が多く飲まれています。その他にも、「ほうじ茶」、「玄 (げん)米 (まい)茶 (ちゃ)」、「抹 (まっ)茶 (ちゃ)」などの種類があります。
日本の食文化を伝えよう
魚
米

海藻 (かいそう)

米や魚、大豆の加工品、海 (かい)藻 (そう)、野菜・いもなど昔から日本で食べられてきた食品について調べてみましょう。
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豆 (とう)腐 (ふ)やわかめ、野菜などを入れたみそしるは、ごはんを食べやすくするとともに、いろいろな栄養素 (そ)を補 (おぎな)ってくれます。
日本人の食事に欠かせない調味料
「和食；日本人の伝 (でん)統 (とう)的な食文化」
ユネスコ無形文化遺 (い)産 (さん)登録について
和食は、四季や地理的な多様性 (せい)による「新 (しん)鮮 (せん)で多様な食材の使用」、「自然の美しさを表した盛 (も)りつけ」などといった特色を有しており、日本人が基 (き)礎 (そ)としている「自然の尊 (そん)重 (ちょう)」という精 (せい)神 (しん)にのっとり、正月や田植え、収 (しゅう)穫 (かく)祭 (さい)のような年中行事と密 (みっ)接 (せつ)に関係し、家族や地 (ち)域 (いき)のコミュニティのメンバーとの結びつきを強めるという社会的習 (しゅう)慣 (かん)であることが認 (みと)められ、ユネスコの無形文化遺 (い)産 (さん)代表一 (いち)覧 (らん)表に記 (き)載 (さい)されました。
私たちの食生活に欠かせない調味料には、しょうゆとみそがあります。このしょうゆとみそは大豆をおもな材料とし、小麦や米、塩などを加えて作ります。日本各地で作られるしょうゆとみそは、地 (ち)域 (いき)によって作り方や、
味、色、香りに違 (ちが)いがあります。
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