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その汁物の中で、みそ汁は、ある会社が全国の男女 500 名に行った「日本

食に関する意識調査」で１）、日本人が後世に伝えたい家庭料理第 1 位に選ばれ

ています。調査をした会社では、「多くの人が、『みそ汁』を日本の家庭料理の

象徴と感じていること、また変化し続ける食生活においても、なくなってはな

らないものと感じていることがうかがえました」とまとめています。 

 2013（平成 25）年 12 月に「和食;日本人の伝統的な食文化」がユネスコ無形文化遺産に登

録されました。和食において、基本となる献立の考え方に「一汁三菜」があります。ご飯に汁

１品とおかずを３品つける料理のことです。じつは日本の食事において、汁ものは米飯ととも

に一回の食事を形成するものとして欠かせない料理になっています。 

 給食で地産地消や和食を多く取り入れていることは、皆さん知っていますね。例えばみそ汁

は給食にもよく登場する料理です。いつものように出でくるので、あらためて「料理」と言わ

れるとびっくりするかもしれません。でも、みそ汁は、とても工夫の詰まった料理なのです。

今回は、みそ汁とご飯のすばらしさについて考えてみましょう。 

 具には、季節の野菜や海そう、貝やきのこを使うと、ビタミンやミネラル（無機質）、食物繊

維を効率よく、おいしく摂取できます。豚汁のような、たくさんの具のみそ汁は、おかずの 1

品にもなります。豆乳や牛乳を少し加えたみそ汁、キムチやベーコン、またトマトやレタスな

ど西洋野菜を具材にしたみそ汁も意外とおいしいですよ。 

 だんだん寒くなると、温かい料理が恋しくなりますよね。身近な

みそ汁も、こうしたよさやすごさを知ると、ますます口にしたく

なってきませんか？  

 家庭の味の「みそ汁」、日本の伝統料理の「みそ汁」。大切に後世

に伝えていきましょう。 

 お米は、主食として昔から日本人の食事には欠かすことのできない大切な食べ物で

す。和食の代表的なご飯とみそ汁を組み合わせて日本型食生活を実践しましょう。 

   

 

 

 

  


