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冬場でもたくさんの種類の野草が生えている。食べて安全な種類
かどうか、戸田耿介さんと慎重に調べてから摘む

土の中に大きなミミズを発見！ 手に持つのは初めて
で、柔らかい感触に最初はおっかなびっくり

食
を
通
し
生
き
る
知
恵
と
技
を
身
に
つ
け
る

　
「
こ
の
草
の
名
は
ハ
コ
ベ
と
言
い
ま
す
。
春
の
七
草
の
ひ

と
つ
で
す
。
み
ん
な
、
こ
れ
と
同
じ
も
の
を
探
し
て
く
だ

さ
い
ね
。
あ
と
で
巻
き
寿
司
に
入
れ
ま
す
よ
！
」。
冬
の
田

ん
ぼ
の
あ
ぜ
道
で
熱
心
に
草
を
か
き
分
け
る
子
ど
も
た
ち
。

や
が
て
、
次
々
に「
見
つ
け
た
！
」と
声
が
上
が
る
。
他
に
も
、

ノ
ビ
ル
に
ナ
ズ
ナ
、
セ
リ
、
チ
ガ
ヤ
な
ど
、
い
ろ
い
ろ
な
野

草
を
摘
ん
で
い
く
。

　
「
毎
回
、
ま
ず
子
ど
も
た
ち
と
外
に
出
ま
す
。
身
近
な
と

こ
ろ
に
あ
る
野
草
や
野
菜
、
虫
や
魚
な
ど
、
そ
の
名
前
を
知

る
こ
と
が
は
じ
ま
り
」。
こ
う
話
す
の
は
、
市
民
グ
ル
ー
プ

「
い
の
ち
を
つ
な
ぐ
食
育
の
会
」の
戸
田
耿
介
さ
ん
。
兵
庫

県
宝
塚
市
郊
外
の
西
谷
地
区
で
、
５
歳
前
後
か
ら
小
学
校
高

学
年
の
子
ど
も
た
ち
、
そ
し
て
そ
の
両
親
・
祖
父
母
の
世
代

を
対
象
に
、
地
域
の
食
材
や「
摘
み
菜
」を
し
た
野
草
な
ど

を
使
っ
て
調
理
す
る
教
室
を
定
期
的
に
開
い
て
い
る
。

　
「
摘
み
菜
」と
は
、
身
近
な
と
こ
ろ
に
あ
る
、
食
べ
ら
れ
る

野
草
な
ど
を
摘
む
こ
と
。「
私
た
ち
は
、
料
理
を
し
、
い
た

だ
く
と
こ
ろ
ま
で
を
含
め
て〝
摘
み
菜
〞だ
と
考
え
て
い
ま

す
。
自
分
が
食
べ
る
も
の
を
自
分
の
手
で
採
る
こ
と
で
、
子

ど
も
た
ち
に
は
、
食
べ
る
と
い
う
こ
と
は
、
い
の
ち
を
い
た

い
の
ち
を
つ
な
ぐ
食
育
の
会

地
域
で
学
ぶ
食
文
化

兵
庫
県
宝
塚
市

日
々
の
暮
ら
し
か
ら
考
え
る
生
物
多
様
性   

│
活
動
事
例
か
ら
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「いのちをつなぐ食育の会」を主
宰する戸田耿介さん。「“食”をと
おして“いのち・世代・田舎と都
会のつながり”を伝えたい」と語る

この日に使ったズイキは、赤里芋の茎を干したもの。この地域では昔から自
宅で加工し、祭りや季節の行事の時につくる巻き寿司にも入れた

大人が見守る中、料理は子
どもたちの手で、どんどん進
められる。地元産の卵に摘
んできた野草を入れ、フライ
パンで卵焼き。しばらく置い
て冷ましてから、巻き寿司の
具材にも

「いのちをつなぐ食育の会」が定期的に開く食育の教室は、
近くの野に出て野草を摘むことから始まる。いのちをいただく
ことが直感的に分かるように、できるだけ自然に近い素材を
料理に使う（右、写真）

その時に必要な量だけにとどめるのが「摘み菜」の原
則。採ってきた野草は、これから洗って湯通しをし、み
んなでいただく料理に入れる

卵焼きやズイキなどを具に、巻き
寿司づくり。ほとんどの子どもが巻
き簀（す）を使うのも初めてだが、
「自分が食べる分は自分で巻こ
う ！ 」ということで、小さな子どもも
チャレンジする

「いのちをつなぐ食育の会」
　　　　　　　　 問い合わせ先

だ
く
の
だ
と
い
う
こ
と
を
感
じ
て
ほ
し
い
」と
戸
田
さ
ん
。

　

採
っ
て
き
た
野
草
は
、
洗
っ
て
か
ら
大
き
な
鍋
で
湯
通
し

を
し
、
ア
ク
を
取
る
。
調
理
の
際
も
、
主
役
は
あ
く
ま
で
子

ど
も
た
ち
。
包
丁
で
野
菜
を
切
っ
た
り
、
炒
め
も
の
を
し
た

り
、
お
汁
を
つ
く
っ
た
り
、
役
割
分
担
し
な
が
ら
次
々
と
料

理
が
で
き
あ
が
る
。
こ
の
日
の
献
立
は
、
ズ
イ
キ
な
ど
の
地

元
の
食
材
が
入
っ
た
巻
き
寿
司
に
摘
み
菜
汁
、
手
づ
く
り
納

豆
な
ど
。
子
ど
も
た
ち
が
い
き
い
き
と
楽
し
そ
う
に
動
い
て

い
る
姿
が
印
象
的
で
、
つ
く
っ
た
料
理
も
み
ん
な
お
い
し
そ

う
に
残
さ
ず
食
べ
る
。

　
「
今
は
家
で
料
理
を
し
て
い
て
も
、
途
中
ま
で
加
工
さ
れ

て
い
た
り
、
き
れ
い
に
洗
わ
れ
た
り
し
て
い
る
食
材
が
ほ
と

ん
ど
で
、
元
の
姿
を
知
ら
な
い
。
子
ど
も
た
ち
が
自
分
で
採
っ

て
、
つ
く
っ
て
、
食
べ
る
と
い
う
こ
と
、
そ
れ
が
生
き
る
知

恵
と
技
を
身
に
つ
け
る
原
点
だ
と
思
い
ま
す
」と
戸
田
さ
ん
。

　

活
動
の
中
で
、
時
に
は
み
ん
な
で
イ
ナ
ゴ
を
捕
っ
て
佃

煮
に
す
る
。
初
め
は
た
め
ら
っ
て
い
た
子
も
、
一
度
口
に

す
る
と「
エ
ビ
み
た
い
な
味
！？
」と
抵
抗
感
は
な
く
な
る
。

ヨ
モ
ギ
を
摘
ん
で
団
子
を
つ
く
っ
た
り
、
地
元
の
大
豆
で

自
家
製
の
味
噌
を
つ
く
っ
た
り
。
そ
の
時
々
に
地
元
の
人

に
も
参
加
し
て
も
ら
い
、
先
生
役
と
し
て
地
域
に
伝
わ
る

食
を
教
え
て
も
ら
う
。
こ
の
よ
う
に
、
戸
田
さ
ん
た
ち
は
、

か
つ
て
地
域
に
あ
っ
た
伝
統
食
の
復
活
・
伝
承
に
も
努
め

て
い
る
。
地
域
に
伝
わ
る
食
を
支
え
て
い
た
の
は
里
地
、

里
山
の
生
き
も
の
の
多
様
性
。

　

い
の
ち
の
つ
な
が
り
、
世
代
間
の
つ
な
が
り
、
そ
し
て
田

舎
と
都
会
と
の
つ
な
が
り
。
食
文
化
を
軸
に
し
て
、
こ
れ
ら

の
た
く
さ
ん
の
つ
な
が
り
を
感
じ
取
る
こ
と
が
で
き
る
こ

の
活
動
が
、
こ
れ
か
ら
ど
ん
な
広
が
り
を
見
せ
て
い
く
の
か

楽
し
み
だ
。

　
（
文
責
・Ｃ
Ｅ
Ｌ
編
集
室
）

　




