BomER (GREE) (mimwoE)cE2 s EREDFEML]

[EEIRE100FEDE | A
~EZATLWELELRED~

NPOEZAZEBEMES BEERTELOAS



HEHRDIRM - ARETOT S LOTITRMDIRME




s EEDELSLNOESHEZAANGE

AEBOAA

/AN

ENTTE

= C

ﬁrﬂ%ﬂ}wb\bbb\of'ﬁ REDEXLDFE

s BXEIFZICZZ T4

D\

E S RSHR

~TgL1T8<3

e BIIIZEIZITDOUMNS

A

=



HEAANDBEBRNAXETELASIZEER LB AFIK]
[BHRDEKXZBRAZLEDKRYISIZFIEAD




B IRELI-BANAZFALIZERALDEAR]




LD EXIEZEF A
R—@FEEE |

E-E )

&0
IS e e

f (TELD T 1okt ¥ “ﬂﬂ Tf A
gl B ey (Q T R
T . /waﬁ\/‘w
l § ’7(‘ 7 I £ /m’

-\- t /)
q 0%
) w

*
9
<
| @
| =
| T
1

=it o MTTHr
-




RS DML

BLLICRELT-




[ZEE-BDXIERITITH>TLS
[REFIEORZIY ]




100&FEL T E
EBJ:%lOOEﬁﬁIZ_&._i*Lt:A@\ﬁ&T: U{E>=YLT=t D

~
» | .
’ 4 ‘ “" ; P~ ] .




BEBFI6EI11IRNDEBENHIR




BREODBXIEDHHD
;ﬂ%%b\b ,j\l’ EZFTHOIRBELDFT

[ 2ZIZHBBH DF

TJ/'I' '\Eid)ﬁ%k &')t;t( %ﬂttﬁ)



EIREDEBXEDEHHO

VORI EDI X

-
-

IoFFHE (2B)




EREDE

& [ANLETE(C)

ﬁﬁ?ﬁ‘bd)ﬁj{'ﬂ:d) Ju.?h»

M =J=*-HE

ﬂ(ﬁhykﬁﬁfs%)



[ Hhigy = &0)9°/J’C1’Eb1’b%>r3’u

- [FLJEIE

I ackalb & S
EEHIZTEAA. 75\
SxiEg

« ZMEY . AIEILE
B

ZIEPUN (R EEHRDTL)




KD lIg L]

HX@’)"/({M 5 TESLIEA)



] (777):)1

REEMR (3o Ya——)



[ H<EZ NI RTF

IK1FAT2HDK; SFMEIEERP TS




[\

-
==

FHELEALYD

]
—

UM

s
=

Bt




DDFESREFE) BEASE(WHEF) -E#S(WLUR-FR)




RaR(FT—Y7V)(BE)




RWLYAE LSt 65 ot wie
WD REE QLS PR ETHST oS
B R

ST ForH AT oM T
LS

e WWorENI-FT 6y g E)

| TOEA-TLNS

BIXIZ &l



BEICIIZRLGEVEREZIEASD




k@]f’tlb\jrﬁd):t‘ij

s CNFEIFIETE->THELWW =LKL EBED
a

IO ITIEA LM &L



RO RYISEIRA#RST=OIC

« VAN DIBADITES IFEER
H XTI

- 1

;ijc’clléaiié

— T ra st e
J ] ‘EE.
. f‘ : 11-.

) _ W




	スライド 1: 配布資料(抜粋）　〈昭和100年〉で考える「鹿児島の近現代」 「鹿児島100年の食」 　　　　　　　～伝えていきたい食と心～ 　　　
	スライド 2: NPO法人霧島食育研究会の活動のイメージ
	スライド 3: 本日の内容
	スライド 4: 植え方から食べ方までを伝える「霧島里山自然学校」 「日本の米を食べることの大切さ」を伝える
	スライド 5: 地域に根差した食べ方を学んだ「霧島たべもの伝承塾」
	スライド 6: 県内各地の食文化を学ぶ 「かごしま郷土料理マイスター®講座」 
	スライド 7: 風土に根差した鹿児島の郷土料理
	スライド 8: 「霧島・食の文化祭」で行っている 「家庭料理の聞き取り」
	スライド 9: 100年レシピ およそ100年前に生まれた人が食べたり作ったりしたもの
	スライド 10: 昭和６年11月の食卓の再現 　
	スライド 11: 鹿児島の食文化の特徴① 　温帯から亜熱帯までの気候風土の中で 「そこにある食材の利用」
	スライド 12: 鹿児島の食文化の特徴② 　シラス台地だからこその工夫
	スライド 13: 鹿児島の食文化の特徴③ 　南方からの食文化の流れ
	スライド 14: 「地域ごとのダシ」で作られる「ずし」
	スライド 15: 各地の「ずし」
	スライド 16: 沖縄の「ジューシー」
	スライド 17:  「あくまき」は保存食
	スライド 18: 灰汁の違いによる仕上がりの違い
	スライド 19: つのまき(種子島)・唐人巻き(坊津）・笹巻(山形・新潟）
	スライド 20: 鹸粽(キーツァン)（台湾）
	スライド 21: 食は「ことば」でつながっている
	スライド 22: 史実には残らない歴史を伝える
	スライド 23
	スライド 24: 食の大切さを伝え継ぐために

