
今月の郷土料理

せんべいじる

（青森県）

「せんべいじる」は、とりにくや いろいろなやさいで
しょうゆあじの しるをつくって、 そこに
わった せんべいを いれたりょうりだよ。

「せんべいじる」ってなに？

あおもりけん

なんでせんべいが はいっているの？

「せんべいじる」ってからだにいいの？

あおもりけん

「せんべいじる」は、
あおもりけんの りょうりだよ。

むかし、おこめが とれなかったときに
こむぎで つくった せんべいを
しるの なかにいれて たべたのが
はじまりらしいんだ。

「せんべいじる」ってどこのりょうり？

せんべい汁

あおもりけんでは、せんべいを いろいろなたべかたで たべているんだ。
せんべいで あいすや あんこを はさんだり、じゃむや ばたーを ぬって
たべたり いろいろな たべかたが あるんだね。
みんななら どうやって たべる？

「せんべいじる」は、とりにく、にんじん、
きのこなど たくさんの やさいが はいっていて
せんべいと いっしょにたべれば
えいよう たっぷりだよ。

せんべい汁には、南部煎
餅の中でも専用に焼き上
げた「かやき煎餅（おつゆ
煎餅・鍋用煎餅）」を使用
する。これを手で割ったも
のを、一般的に醤油ベー
ス（味噌・塩ベースもある）
の鶏や豚の出汁でごぼう
、きのこ、ネギ等の具材と
共に煮立てる。出汁を吸っ
た煎餅は「すいとん」の歯
ごたえを強くしたような食
感となる。

せんべい汁は煎餅以外の
具材やだし汁が「すいとん
」系と同じであるが、小麦
の練り物であるすいとんの
代わりに、保存のきく煎餅
を用いたものと考えられる
。

「なんぶせんべい」って
いうんだよ
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ほっけざんぎ

（北海道）

「ほっけざんぎ」は、ほっけというさかなに
ころもつけてあぶらであげた りょうりだよ。

「ほっけざんぎ」ってなに？

ほっかいどう

なんで「ざんぎ」っていうの？

どうして「ほっけざんぎ」は、ほっかいどうでたべられているの？

「ほっけざんぎ」は、
ほっかいどうの りょうりだよ。

「ほっけざんぎ」ってどこのりょうり？

ほっかいどうでは、「ざんぎ」というと
とりのからあげのことをいうんだけど
ほっかいどうでは、むかしから「ほっけ」がたくさん
とれていたので「ほっけ」をあぶらであげて
「ざんぎ」のようにりょうりした「ほっけざんぎ」を
かんがえたんだ。 このほかにも「たこざんぎ」や
「さけざんぎ」も あるんだよ。

北海道では鶏の唐揚げのことを「ザンギ」と呼ぶ。「ザンギ
」は一般的な鶏の唐揚と比べ味付けが濃いのが特徴。揚
げる前に鶏肉を醤油ベースの甘辛いタレに漬けこんでつく
られる。骨付き「ザンギ」と骨なし「ザンギ」の2種類あるが、
道内では骨なし「ザンギ」を取り扱う店舗の方が多い。
「ザンギ」は、昭和30年ごろに釧路市の末広歓楽街に店を

構えていた鶏料理店が、鶏一羽をぶつ切りにして唐揚げ
にしたのがはじまりといわれている。名前の由来は、店主
が中国料理の鶏の唐揚げ「炸鶏（ザーチー／ザーギー）」
に運が付くようにと、文字の間に「ン」を加えて「ザ『ン』ギ」
と呼ばれるようになったという説がある。

いまでは、鶏肉の唐揚げ以外にも、「タコザンギ」や「サケ
ザンギ」など食材に衣を付けて揚げたものを「～ザンギ」と
名称をつけて呼んでいる。

ザンギと唐揚げの大きな違いは、味付けの方法だと言
われています。ザンギは食材に下味をつけてから揚げ
たものですが、唐揚げは食材に小麦粉や片栗粉などを
薄くまぶして油で揚げたもの。下味をつけるか否かが
キーポイントのようです。

ただ最近では下味をつけて作る唐揚げも存在するため
、基準はあいまい。味の濃い方がザンギ、薄い方が唐
揚げ、と自らの味覚で判断する人もいます。このことか
ら、ザンギと唐揚げの違いは明確ではなく、主観的に
区別されていることが分かります。

もともと、ちゅうごくではからあげを
「ざーぎー」というんだけど ほっかいどうで
「ざんぎ」を かんがえたひとが うんが
よくなるようにと「ざ」と「ぎ」のあいだに
「ん」を いれてなまえを「ざんぎ」とつけたんだ。
だからだいたいほっかいどうでは、からあげのことを
「ざんぎ」というんだよ。

もともと、ちゅうごくではからあげを「ざーぎー」というんだけど
ほっかいどうで「ざんぎ」を かんがえたひとが「うん」が よくなるようにと
「ざ」と「ぎ」のあいだに「ん」を いれてなまえを「ざんぎ」とつけたんだ。

ほっけ



「ごんじゅう」は、ぶたにく、あぶらあげを
しょうゆで あまからくにこんだものと
ごはんをまぜてつくった おにぎりのことだよ。

ちばけん

今月の郷土料理

ごんじゅう

（千葉県）
「ごんじゅう」ってなに？

ちばけん

「ごんじゅう」ってどうゆうときにたべるの？

「ごんじゅう」ってどこのりょうり？

「

おにぎりをにぎるときは、
２ほんのてを つかってにぎるよね。
かたほうのてには、５ほんのゆびがあって、
ふたつのてでにぎるから あわせて10ぽん。
５ほんと５ほんで１０。
だから「ごんじゅう」って いうようになったんだって。

「ごんじゅう」は、
ちばけんのりょうりだよ。

「ごんじゅう」は、ちばけんのじんじゃで おまつりのときに
みんなでたべるものとして むかしからあるんだ。
おまつりのときでも かたてでたべられるように
おにぎりにしてあるんだって。
いまでは、おまつりじゃなくてもたべられている
ものなんだよ。

どうして「ごんじゅう」ってなまえなの？

ごんじゅうは千葉県館山市の郷土料理[1][2]。豚バラ肉、油

揚げ、鰹節を甘辛く煮て飯に混ぜ、それで作ったおにぎりで
ある[1][2][3]。

古来より、旧暦10月は、全国八百万の神々が出雲の国に
集まる月とされており、神無月と呼ばれる[1][2]。安房国か

ら出雲へお参りに行く人々の旅の安全を祈り、出発時に食
べたのが「ごんじゅう」だと言われている[1][2]。

現在では、お祭りの際に御輿を担ぐ若衆に振る舞われてい
る[1][2][3][4]。担ぎ手は体力を使うため、味付けは濃いめ
にされており[5]、御輿を担ぎながら片手で食べられるように
おにぎりになっている[1][2]。

また、日常食としても食されている[1]。

館山市の鶴谷八幡宮の秋祭りとして開催される「やわたん
まち」は千年以上続けられている安房地方を代表する祭り
で、残暑も厳しい9月に開催される[1][2]。その御輿担ぎの

人々に振舞われるごんじゅうは、十分に火を通した具を飯
に混ぜるため、食中毒予防にもなっているとされる[1][2]。

名称の由来は、おにぎりを両手で作ることから、片手の5本
の指が2つで10本の指から「ごんじゅう」と呼ばれるようにな
ったとされる

5本の指で握ってるから、
両手分の“5と5で10”、
ごんじゅうのおにぎり



「ぽとふ」は、ふらんすのことばで
「ひにかけたなべ」といういみなんだ。
やさいや おにくを おおきめにきって
ゆっくりおなべでにるから そんななまえなんだね。

世界の名物料理

ふらんすの ことばで「おいしい」は、「せ ぼん」
みんなでつかってみてー

「ぽとふ」ってどこのくにのたべもの？

「ぽとふ」は、
ふらんすの りょうりだよ。

ふらんすのこっき

ふらんす

ラタトゥイユの語源は「
Touiller」（かき混ぜる）「
Rata」（軍隊スラングでごっ
た煮）で、1778年に最初に

書籍に登場したといわれ
る

フランス語で「トゥイエ（
touiller）」は「混ぜる」とい

う意味があり、名前のとお
りかき混ぜながら炒め煮
にしていくのがラタトゥイユ
なんですね。

なんで「ぽとふ」っていうの？


