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・・・・・つくってみませんか？・・・・・ 
 

 鮭の日吉みそ焼き 
  

給食で提供した料理を、ご家庭で作ってみませんか？ 

「みそ」は、昔の人の知恵が生み出した食品の一つで、 

みそ汁以外にも料理の味付けに活躍します。 

今回は、土岐市産の日吉みそを使用した料理を紹介し 

ます。鮭に『日吉みそ』で下味をつけて焼きました。 

みその香ばしい香りで、魚も食べやすくなります。 

ぜひ、ご家庭でもつくってみませんか。 

 

 

 

 
 

１０／１９ の献立について 

 

 

        ＜作り方＞ 

① A の調味料を混ぜ合わせる。 

② 鮭に、①の調味料で下味をつける。 

③ 油をひいて、②の鮭を両面焼く。 

④ 器に盛りつけて出来上がり！ 

＜材  料＞       

鮭（切り身） 

日吉赤みそ 

みりん 

酒 

上白糖 

油 
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※ 魚は、鮭以外でもおいしく食べられます。 

 

★ポイント★ 

 みそが焦げやすいので、火加減には注意が

必要です。 



 2000年に今井隆さんという農家の方が岐阜県下呂市でコシヒカリ
の田んぼの中から発見し、命名した「いのちの壱」という品種を用

い、商品名「龍の瞳」として流通している米です。 
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食べ比べ審査（官能審査）で日本一おいしい米を決める 

二つのコンテストで、下呂生まれの高級ブランド米「龍 

の瞳」（品種名・いのちの壱）の生産組合員が出品した 

米がいずれも最高賞に輝きました。 

株式会社龍の瞳 代表取締役 龍の瞳® 

発見者 今井隆さん 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

栽培のこだわり 
 
・化学肥料は一切使わず、農薬
も岐阜県の農薬基準の1/3程度
の使用に抑えています。 
・トンボが飛び交い、 
玉貝や豊年えびなどの 
珍しい昆虫も多い、 
自然環境です。 

特  徴 
米の粒が日本最大級の大きさです。 

ご飯は、ふんわり甘く、モッチリと

粘りがあり、よい香りが広がりま

す。噛むと粒の大きさでしっかりと

した噛み応えが味わえます。 

割れやすくデリケートな米です。   

 

自然と共生した米作り 
 

岐阜県産 

数々のテレビや雑誌で紹介されています。 

 

コシヒカリの１.５倍大きい 

Ｗ最高賞を受賞 

 

 

写真、資料等は、株式会社龍の瞳様より提供
いただきました 

 

数々のテレビや雑誌で紹介されています。 

 



 

  
 

 

 

土岐市土岐津町で作られた 

「日吉みそ」を使っています。 

味噌を作る時に使う「大豆」は、 

お隣の瑞浪市日吉町で育てられています。 

味噌は、蒸した「大豆」に、塩と米麹を加えて混ぜ合わせます。 

それを大きな味噌桶に入れて 1 年間寝かせて、出来上がります。 

                 120年前から使っている「みそおけ」→ 

 

 
 

 

 
 

 

  
 

 

 
 

 

 
 
 

◎なぜ、みそはおいしいの？    

   大豆を発酵させる、「麹」がおいしさの秘密です。 

（「麹」とは穀物に麹菌という微生物をつけて繁殖させたもののことです。） 

みその原料は、大豆と麹と塩です。これらを合わせ、麹や酵母のチカラで発酵させることで、

みそは出来上がります。このとき麹や酵母などの微生物の働きによって生み出されるのが、 

甘み・塩味・酸味・苦味・渋みの 5 つの味、コクとうま味、香りです。みそは 

こうした要素がうまく調和しており、独特のおいしさを作り出しています。 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                    

みそは、さまざまな健康パワーがあり、近年になって、みそは生活習慣病などに効果がある 

健康食品として、海外からも注目されるようになりました。 

私たち日本人が考え出した『みそ』を大切にしていきたいですね。 

土岐市産 

日吉みそ 
 

◎ 発酵でパワーアップ 
  

みそは、大豆を発酵させて作ります。発酵によってアミノ酸やビタミン 

類がたくさん生まれるため、みそは原料の大豆より、さらに栄養が豊富に 

なっています。 

◎血圧や体重に 
よい働き 

 
大豆には、たんぱく質や食物繊維、 

ミネラル、イソフラボンなどの成分 

が含まれています。 

これらは血圧を上げ 

にくくしたり、体重増 

加を防いだりするとい 

われてます。 

◎長生きとも 
関連が？ 

  
国立がん研究センターの研究では、み

そや納豆など、大豆の発酵食品を多く食

べる人は、そうでない人より、死亡の危

険性が低いという結果が出ました。 

 みそや納豆は、日本特有の食品なの

で、日本人が長生きする理由の１つかも

しれません。 

 
健康 
パワー 

地元の味を味わおう！ 

大豆は、たんぱく質を 

多く含み、「畑の肉」

とも呼ばれています 土岐市土岐津町 

大竹醤油醸造所 



 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 
 

 


