
「にごみ」

メンバー
3年 田中 長田 長洞 三井

2年 加藤 小林 清水 眞下 吉岡
石渡 樗澤 藤森

① にごみの紹介

② にごみプロジェクトとは

③ 今年の活動内容

④ 今後の活動

パネル＆チラシ作成
さがみはらフェスタ
料理教室
SNSのこと

アジェンダ

•「にごみ」は、津久井地域の家庭で伝統的に食さ
れてきた「煮込みうどん」です。
小麦の栽培が盛んだった津久井地域では、それぞ
れの家庭で打ったうどんと野菜を味噌や醤油の味
付けで煮込んだ「にごみ」がどこの家庭でも食され
てきました。
しかし、残念ながら、
食生活の変化により、
「にごみ」は、今では、
ほとんど食べられることは
なくなってしまいました。

「にごみ」とは
津久井地域とは神奈川県相模原市の津久井、
相模湖、城山、藤野の四つの地区がある地
域のことです。

昔は津久井郡と呼ばれていました。

津久井地域とは

• きっかけ

家政学院大学から｢にごみ｣の広報を依頼

• 目標

認知度の向上

津久井地域にきたときに「にごみ」を注文してもらう

「にごみ」プロジェクトとは…

多摩大学
広報

家政学院大学
にごみの再現

津久井商工会
流通

この、にごみプロジェクトは、津久井商工会、家政学院大学、
多摩大学の久恒ゼミの３団体で連携し、津久井の伝統料理
である「にごみ」を復活させようというプロジェクトです。
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津久井地域で行った聞き取り調査に基づき、

「にごみ」復刻レシピを作成しました。ご家
庭でも簡単に作ることができます。どうぞ懐
かしい味をお楽しみください。

材料(４人分)

(うどん）
中力粉 300g
水 120～140ml
塩 小さじ1/2

(野菜）
大根 100g
にんじん 50g
小松菜 50g
しめじ 1/2パッ
ク
白菜 1/8(400g
位)
油揚げ 1枚
ねぎ 1/3本

(調味料）
だし汁 1500～2000ml
<みそベースの場合
>   味噌
50g
<醤油ベースの場合
>
醤油 30～40ml
ゆずこしょう

お好みで
少々

作り方
うどん
①中力粉に水と塩を少しずつ入れながら混ぜ、乾

いた粉が無いように混ぜ合わせる。
②ひとつにまとめながら、よくこねる。
③ひとつにまとまったら、ビニール袋(米袋)に入

れて足で踏む。
かかとでまわりながら、耳たぶの硬さになるまで

踏む。
④打ち粉をしたまな板の上で、表面がツルツルに

なるまで丸める。
⑤麺棒で2mmの厚さに伸ばし、4回折りたたみ、端

から2mmの細さに切る。
⑥うどんを1本1本にバラバラにする。

煮込む
①だし汁に大根、にんじん、しめじ、白菜、油揚

げを入れて、火にかける。
②野菜に火が通ったら、小松菜を入れる。
③うどんをバラバラに入れかき混ぜ、10～15分煮

る。
④味見をしながらみそか、しょうゆで味付けする。
⑤ねぎを入れひと煮立ちしたら、器に盛る。お好

みでゆずこしょうを添える。

ポイント!!
味付けはだし汁とうどんの塩分があるので注意!!
乾麺の場合は250gで出来る。(塩分が強いので味付け注
意)

実際に使用したパネル
来場者に配ったチラシ

料理教室とは津久井地域の方々に「にごみ」を知って
もらおうという企画です。
９月に相模湖、１０月に藤野の計２回行われました。

相模湖では親子での参加があり、藤野では高齢者の
方々が参加してくれて、多くの人に知ってもらうことが
出来た。
２月に津久井、城山で行われます。

料理教室 相模原フェスタ

アンケート記入

チラシ配り

パンフレット配り

呼び込み

多摩大学

にごみの出店

家政学院大学

集客成功

H24 11/24.25

「にごみ」は１３時ごろには
予定していた300杯すべて完売！

大盛況であった。

情報発信

SNS(ソーシャルネットワークサービス)
を使って「にごみ」についての情報を広
げる。
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※最低１週間に１回は更新

・イベント活動の告知

・相模原地域とコンタクトを取る

・他の団体との情報交換

・にごみの豆知識を定期的に更新

～アカウント～

＠hisatsune253

・にごみプロジェクトの活動内容を毎週更新

・家政学院大学との提携状況を更新

・にごみの歴史やレシピを掲載

・イベント活動の告知

※最低１週間に１回は更新

～アカウント～

にごみプロジェクト

今後の活動

Face book twitter
で広報活動

フェスタなど、その他
の行事での販売

イベントなどの
広報活動

相模原フェスタでは、好評であったが知名度はあまり高
くないため広報活動に励み、取り組みたい

ご静聴ありがと
うございました。
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