
磯
いそ

香
か

あえ １日
にち

（　月
げつ

）

すきやきについて 2日
にち

（火
か

）

ひなまつりについて 3日
にち

（水
すい

）

けんちょうについて

５
日
　
金
曜
日

今日
きょう

は、ポークカレーについて説明
せつめい

します。ポークというのは、豚肉
ぶたにく

のことです。カレーには、さまざま

なお肉
にく

を入
い

れます。牛肉
ぎゅうにく

をいれるとビーフカレー、鶏肉
とりにく

をいれるとチキンカレー、魚介類
ぎょかいるい

を入
い

れると

シーフードカレー、豆
まめ

をいれるとビーンズカレーなどネーミングもかわります。豚肉
ぶたにく

は、お肉
にく

の中
なか

でも、

一番
いちばん

やわらかく、たんぱく質
しつ

や脂肪
しぼう

が多
おお

くふくまれています。そのため、うま味
み

もたくさんでます。うまみ

たっぷりのポークカレーをいただきましょう。

ポークカレーについて 5日
にち

（金
きん

）

３
日
　
水
曜
日

3月
がつ

３日
みっか

はひなまつり、桃
もも

の節句
せっく

ともいわれます。桃
もも

の節句
せっく

は、もともと身
み

をきよめる行事
ぎょうじ

でしたが、江
え

戸
ど

時代
じだい

に、女性
じょせい

の成長
せいちょう

を祝
いわ

う女
おんな

の子
こ

の節句
せっく

としてひな人形
にんぎょう

をかざるようになりました。桃
もも

の節句
せっく

の行
ぎょ

事食
うじしょく

は、ちらしずし、ハマグリの吸
す

い物
もの

、ひしもちや桜餅
さくらもち

です。ちらしずしには、縁起
えんぎ

がよいとされるえび

やれんこんなどが使
つか

われます。また、季節
きせつ

の菜
な

の花
はな

なども使
つか

われます。はまぐりの貝殻
かいがら

はたった１つの

貝殻
かいがら

としか合
あ

わないことから、良縁
りょうえん

にめぐまれるように食
た

べられます。今日
きょう

は、ひなまつりにちなんだ

行事
ぎょうじ

食
しょく

です。

４
日
　
木
曜
日

今日
きょう

は、山口県
やまぐちけん

の郷土
きょうど

 料理
りょうり

「けんちょう」の日
ひ

です。郷土
きょうど

　料理
りょうり

というのは、その地域
ちいき

でとれる食材
しょくざい

を

使
つか

って、昔
むかし

から作
つく

られ伝
つた

えられた料理
りょうり

のことをいいます。山口県
やまぐちけん

は三方
さんぽう

を海
うみ

に囲
かこ

まれ、山
やま

もありで、自
し

然
ぜん

に恵
めぐ

まれているので、多
おお

くの郷土
きょうど

　料理
りょうり

があります。けんちょうやちしゃなます、おおひら、いとこ煮
に

、

つしま、岩国
いわくに

ずしなどあります。その中
なか

で、けんちょうを紹介
しょうかい

します。けんちょうの中
なか

で多
おお

く使
つか

われている

食材
しょくざい

は 何
なん

でしょう？大根
だいこん

です。けんちょうは、だいこんと豆腐
とうふ

を油
あぶら

で炒
いた

めて、醤油
しょうゆ

、酒
さけ

、みりん、砂糖
さとう

で

あじつけし、汁気
しるけ

を少
すく

なくして作
つく

ります。けんちょうの味
あじ

を知
し

ってほしいと思
おも

います。

4日
にち

（木
もく

）
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１
日
　
月
曜
日

今日
きょう

は磯
いそ

香
か

あえについて説明
せつめい

します。磯
いそ

香
か

和
あ

えというのは、磯
いそ

のかおりがする、つまり海
うみ

のかおりがす

るという意味
いみ

です。海辺
うみべ

でとれる食
た

べ物
もの

が入
はい

った料理
りょうり

のことをいいます。今日
きょう

の磯
いそ

香
か

和
あ

えには、山口県
やまぐちけん

産
さん

の干
ほ

したのりがたくさんはいっています。こまつなやもやし、ニンジンと一緒
いっしょ

にあえています。磯
いそ

の香
かおり

を楽
たの

しみながらいただきましょう。

２
日
　
火
曜
日

今日
きょう

は、すきやきについて説明
せつめい

します。すきやきは、田畑
たはた

を耕
たがや

す、鋤
すき

という農具
のうぐ

の上
うえ

に、鴨肉
かもにく

や鯨肉
くじらにく

な

どをのせて焼
や

いて食
た

べたのがはじまりとされます。それが、やがて、薄
うす

く切
 き

った牛肉
ぎゅうにく

に野菜
  やさい

を入れて、

しょうゆや砂糖
さとう

などの調味料
ちょうみりょう

で　　煮込
にこ

むようになりました。すきやきに卵
たまご

をつけて食
た

べる家庭
かてい

があると

思
おも

います。これは、関西
かんさい

ではじまった食
た

べ方
かた

です。ぐつぐつ煮込
にこ

んだものをそのまま口
くち

に入
 い

れてはやけ

どをしてしまうので、卵
たまご

をつけてほどよい温度
おんど

にするためだったそうです。すきやきの最後
さいご

にうどんをい

れるのは関東流
かんとうりゅう

です。地域
ちいき

によってすきやきの食
た

べ方
かた

はさまざまです。

ごはん

むぎごはん

けんちょう

ちくわの二色あげ

ミニトマト

ポークカレー

ぷちぷちサラダ

ごはん

ごはん

さばのみそ煮

いそかあえ

豚汁

たくあんときゅうりの

ごまいため

いちご

すきやき

ひなあられ

小アップルパン

鶏肉のハーブやき

ボイルキャベツ

はまぐりの

スープ


