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Special Exhibition

WASHOKU
Nature and Culture in Japanese Cuisine 
- More Delicious with More Knowledge -

特 別 展
日本の自然、
人々の知恵

ledge 

自然、

主催：松本市立博物館、朝日新聞社 共催：abn長野朝日放送　
特別協力：国立科学博物館　後援：文化庁、農林水産省、和食文化学会、和食文化国民会議 協賛：三和酒類　協力：クックパッド

毎週火曜日午前9時～午後5時（入館は午後4時30分まで） 閉 室 日開館時間

松本市立博物館_A4チラシ_オモテ

博物館公式HP

２階特別展示室
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ベニズワイガニ
標本
国立科学博物館蔵

野
菜

江戸っ子が愛した
ファストフードとは？
寿司、天ぷら、そばの屋台が

並ぶ江戸の町に
タイムスリップ

松本市立博物館_A4チラシ_ウラ

和食を支える
食材の多様性を体感！
食の基本となる水、そしてキノコ、山菜、
野菜、海藻、魚介類といった世界でも有
数の生物多様性を持つ日本列島がもたら
した食材や、人々の食への飽くなき挑戦
によって生み出された発酵の技術や出汁
について、科学的な視点で解説します。

江戸時代の屋台の再現（東京会場での展示）

クロマグロ
実物大模型
国立科学博物館蔵

キハダマグロ
実物大模型
国立科学博物館蔵

現代につながる 
“おいしい歴史”を巡る
縄文時代から現代まで、人々
の知恵やおもてなしの心、海外
との交流を通じて発展してきた
和食の歴史を紐解きます 。

実はほとんどの
野菜が外国原産
  おどろきの渡来史や、
品種改良による多様性を

紹介

日本で
食べられている
魚の種類は
 世界屈指！
小さいイワシから
大きいマグロまで
実物標本と模型を

展示

知ってる?

多彩な地ダイコン
レプリカ
国立科学博物館蔵
（東京会場での展示）

マガキ
標本
国立科学博物館蔵

ゼンマイ
標本

国立科学博物館蔵

菜
国立科学博物館蔵

ゼンマイ
標本

国立科学博物館蔵

バカマツタケ
レプリカ
国立科学博物館蔵

キノコ

 発酵と
 腐敗は同じ！？

和食を支える
スーパー技術

「発酵」の仕組みを解説

コウジカビ
顕微鏡拡大写真

介

知ってる?

徳川家康は
何を食べていた?

歴史上の
偉人たちの食卓を
再現模型で紹介

織田信長が徳川家康をもてなした本膳料理の再現模型
奥村彪生監修　御食国若狭おばま食文化館蔵

●バスでお越しの方
アルピコ交通株式会社
・タウンスニーカー東コース「松本市立博物館」下車
　徒歩約1分
・タウンスニーカー北コース「大名町」下車  徒歩約1分
・信大横田循環線「大名町」下車  徒歩約1分
・浅間温泉線「大名町」下車  徒歩約1分

●徒歩でお越しの方
JR松本駅より約15分

●車でお越しの方
長野道松本ICから約15分
※当館には駐車場がございません。周辺の駐車場をご利用ください。
（駐車券の割引きなどはおこなっておりません）

〒390-0874 
長野県松本市大手3丁目2番21号

代表TEL：0263-32-0133
代表FAX：0263-32-8974
Mail：mcmuse@city.matsumoto.lg.jp
URL：https://matsumoto-city-museum.jp/

観覧料  
高校生以下無料  価格はいずれも税込
※（　）内は20名以上の団体料金
※障がい者手帳をお持ちの方は無料
　なお、1名につき介助者1名は無料

1,000円（800円） 600円（400円）
特別展単独券

大人 大学生

常設展とのセット券

山

魚

知ってる?

1,200円（1,000円） 800円（600円）

イベント 楽しいイベントが盛りだくさん！ぜひご参加ください。

佐藤洋一郎先生
（ふじのくに地球環境史ミュージアム  館長）

10月5日（土）10：30～正午

中澤弥子先生（長野県立大学  教授）
10月6日（日）13：30～15：30

各80名（要事前申込）
松本市立博物館  講堂
無料

記念講演会①

記念講演会②

講　師

日　時

講　師
日　時

定　員
場　所
料　金

：

：

：
：

：
：
：

おやき作り体験講座
11月16日（土）
13：30～15：30
５００円
小学生以上の親子
５組（要事前申込）

日　時

参加費
対　象
定　員

：

：
：
：

詳しくは
博物館公式

HPで

このほかにも、
様々な企画を
予定しています。

博物館公式HP

和食ってなんだろう？
「和食」がユネスコ無形文化遺産に登録されて１０年。世界中でますます注目の高まる和食を、
バラエティ豊かな標本や資料とともに、科学や歴史などの多角的な視点から紹介します。

日本列島の自然が育んだ多様な食材や、人々の知恵や工夫、歴史的変遷など、
身近なようで意外と知らない和食の魅力に迫ります。

※画像の一部は東京会場での展示風景です。今回の展示とは異なる場合があります。


