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【クイズ】

今日
きょう

は「かつおぶし」についてのクイズです。 かつおぶしは、世界
せ か い

で一番
いちばん

硬
かた

い食品
しょくひん

としてギネスブックにのっているそうです。

かつおぶしのある特徴
とくちょう

が世界一
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になっています。 またかつおぶしは、昆布
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ひ
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　①　世界一香りが強い食べもの つくります。和食
わしょく

の良
よ

さを大切
たいせつ

にしたいですね。 【こたえ】 ②

　②　世界一硬い食べもの

＜材料（約５人分）＞

豚肉角切り 400ｇ 梅干し 15ｇ（中2個程度）
しょうが（みじん切り）小さじ1 梅酒 大さじ1弱
酢 小さじ2 角切りこんぶ 6ｇ
砂糖 大さじ3弱
しょうゆ 大さじ1弱
水 250ｍｌ

＜作り方＞

①　しょうがはみじん切りにしておく。
②　梅干しは種をとり、実をみじん切りにしておく。
③　豚肉を熱湯でさっと湯通しして、鍋に入れる。
④　③の中に、しょうが、合わせ調味料Ａを入れて煮る。
⑤　しばらくたったら、Ｂを加えて煮込む。
⑥　全体に煮汁が少なくなるまで煮込んだら、出来上がり。

　※各センターによって味付け・食材等が異なる場合があります。

　※分量は正味重量です。また、作りやすい分量に改良してある場合があります。

うすあげ　　うめぼし　　キャベツ　　さつまいも
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ひ
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ずだしを
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ざいりょう
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のだしと同様
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でとることのできるだしです。「だし」を基本
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豚肉と梅の相性がとっても良く、 
さっぱりとしていてご飯が良く進む一品です！ 

豚肉に含まれるビタミンＢ１は、牛肉や
鶏肉の約10倍！このビタミンＢ1には、
疲れを取る働きがあります★ 
豚肉を食べて、毎日元気に過ごしましょ
う！ 


