
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【学校給食週間】 

 １月２４日～３０日の学校給食週間に合わせて、日本各地の料理を出します。食を通じて日本の食文化について

学びましょう。 

 

愛知県
あ い ち け ん

（１月 2６日） 

「名古屋
な ご や

手羽先
て ば さ き

」は昭和３０年代に名古屋
な ご や

の居酒屋
い ざ か や

で人気が出
で

た料
りょう

理
り

で、こしょうがきいた独特
ど く と く

のタレを揚
あ

げ

た手羽先
て ば さ き

にからめて食べます。給食
きゅうしょく

では手羽先
て ば さ き

の代
か

わりに、ささみを使
つか

います。 

「赤だし」に使われている「赤みそ」と、普
ふ

段
だん

食
た

べるみそ汁
し る

に使われる色の薄
う す

い「淡
たん

色
しょく

みそ」とのちがいは、みその

作り方です。「淡色
たんしょく

みそ」も「赤みそ」も使う材料は「大豆」「こうじ」「塩」ですが、淡色
たんしょく

みそは大豆
だ い ず

を煮
に

て作るのに

対し、赤みそは大豆
だ い ず

を蒸
む

して作ります。高
こ う

温
おん

で長
ちょう

時
じ

間
かん

蒸
む

すことで、独
ど く

特
と く

の濃
こ

い色のみそになります。 

「赤みそ」は愛知県
あ い ち け ん

でよく使われる調味料
ちょうみりょう

です。「みそ煮込
に こ

みうどん」「みそカツ」「みそおでん」などさまざまな

料理に使われます。赤みその風味
ふ う み

を味
あじ

わいながら食べてみましょう。 

 

 

東京都
と う き ょ う と

 （１月２７日） 

 「関東
かんとう

煮
に

」とはおでんのことで、たくさんの材料
りょう

を一
いっ

緒
し ょ

に炊
た

き込
こ

んだ料
りょう

理
り

です。江戸の町の屋台
や た い

で流行
りゅうこう

したもの

が関西
かんさい

に伝
つた

わって”関
かん

東
と う

煮
に

”と呼
よ

ばれるようになったそうです。 

「白菜
はくさい

と小松菜
こ ま つ な

の煮
に

びたし」に使われる小松菜
こ ま つ な

は、東京
とうきょう

の小松川
こ ま つ が わ

地区
ち く

で多
おお

く栽
さい

培
ばい

されていたことから「小松菜
こ ま つ な

」と

名付けられたといわれ、江戸時代から栽培
さいばい

されている野菜
や さ い

です。 

「大学いも」という名前は、東京の大学生が好んで食べていたから、東京大学の前の店で売られていたからなど、

いろいろな説があります。 

 

 

長野県
な が の け ん

・新潟県
にいがたけん

（１月２８日） 

「とり肉のアップルジンジャーソース」は、長野県
な が の け ん

でよくとれる「りんご」を使ったソースを焼いたとり肉にかけます。

野沢
の ざ わ

菜
な

は長野県
な が の け ん

の野沢温泉
のざわおんせん

地方
ち ほ う

でよく作られている野菜
や さ い

です。この地域
ち い き

では雪
ゆき

が多く
お お く

冬場
ふ ゆ ば

に野菜
や さ い

が不足
ふ そ く

しがち

なので、昔
むかし

から野沢
の ざ わ

菜
な

の漬物
つけもの

が重宝
ちょうほう

されてきました。「野
の

沢
ざわ

菜
な

炒
いた

め」は野
の

沢
ざわ

菜
な

漬
づ

けの風味
ふ う み

を生
い

かした炒め物
い た め も の

です。 

「スキー汁」は新潟県
にいがたけん

上越市
じ ょ う えつし

の郷土
き ょ う ど

料
りょう

理
り

です。上越市
じ ょ う えつし

は日本で初めてスキーが伝えられた地です。スキーの演
えん

習
しゅう

中
ちゅう

に食
た

べていたみそ汁
し る

が原
げん

型
けい

になったのが「スキー汁」だといわれています。短冊
たんざく

切り
ぎ り

の大根
だいこん

・にんじんはスキ

ーの板
いた

、豆腐
と う ふ

は雪
ゆき

やみぞれ、しいたけは笠
かさ

や蓑
みの

、ごぼうやねぎは雪道
ゆきみち

を歩くかんじき、こんにゃくはシュプール（スキ

ーで滑
すべ

った跡
あと

）を表
あらわ

しています。しいたけやねぎは、周囲
し ゅ うい

の木々
き ぎ

に見立
み た

てることもあります。また、スキー汁にはさつ

まいもが入るのが特徴ですが、これはスキーの演習
えんしゅう

に鹿児島
か ご し ま

出身
しゅっしん

の人
ひと

が参加
さ ん か

していたからだといわれています。 

 

 

北海道 （１月２９日） 

 北海道のからあげのことを「ザンギ」と言います。普通
ふ つ う

のからあげと明確
めいかく

なちがいはなく、とり以外にも、魚介類
ぎょかいるい

の

からあげでも「ザンギ」と呼びます。今回は白身魚
しろみざかな

の「ホキ」を使ってザンギを作ります。名前の由来
ゆ ら い

には、中国語
ちゅ うご くご

で”とりのからあげ”を意味する「ザーギー（炸鶏）」に、”運
う ん

がつくように”と「ウン（ン）」が間
あいだ

に入って「ザンギ」と

名
な

付
づ

けられたという説
せつ

があります。 

「松
まつ

前
まえ

漬
づ

け」は昆
こん

布
ぶ

、スルメ、カズノコなどをしょうゆで漬
つ

け込
こ

んだ料
りょう

理
り

です。北
ほっ

海
かい

道
どう

の松
まつ

前
まえ

地
ち

方
ほう

は昆
こん

布
ぶ

がよくとれ

ることで有名
ゆうめい

で、昆布
こ ん ぶ

を使った
つ か っ た

料理
り ょ う り

の名前
な ま え

に「松前
まつまえ

」とつけられることがあります。給食
きゅうしょく

の松前
まつまえ

漬け
づ け

は切干
きりぼし

大根
だいこん

、

昆布
こ ん ぶ

を使
つか

って作
つく

ります。北海道
ほっかいどう

生
う

まれという意味
い み

の「道産子（どさんこ）」という言葉がありますが、「どさんこ汁
じ る

」は

北海道
ほっかいどう

の特
と く

産品
さんひん

を使
つか

ったお汁
し る

です。じゃがいも、コーン、バターなどが入っています。 

 

 

熊本県 （１月３０日） 

 「びりんめし」は豆腐
と う ふ

を混
ま

ぜたごはんです。豆
と う

腐
ふ

を混
ま

ぜることで、米の収穫
しゅうかく

が少なかった時代でもおなかを満
み

た

し、栄養価
え い よ う か

も高くすることができました。豆腐
と う ふ

を、油
あぶら

をしいた鍋
なべ

で炒
いた

める時に『びりん、びりん・・』というように聞こえ

るところから「びりんめし」と呼
よ

ばれるようになったそうです。 

「せんだご汁
じ る

」の「せん」というのは、いものでんぷんのことです。 熊本県
く まもとけん

の天草
あまく さ

地方
ち ほ う

ではさつまいもがさまざまな

料
りょう

理
り

に使
つか

われてきました。さつまいもを使
つか

った団
だん

子
ご

が入った「せんだご汁
じ る

」もそのひとつです。 

「ぽんかん」は、熊
く ま

本
も と

県
けん

で多
おお

く生
せい

産
さん

されている果
く だ

物
もの

です。 


