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華
か

陽
よう

小学校
しょうがっこう

は２３日
にち

に登場
とうじょう

します。 

 

 

 

 

長崎県
ながさきけん

は、九 州
きゅうしゅう

の一番
いちばん

西
にし

にあり、対馬
つ し ま

、壱岐
い き

、五島
ご し ま

、平戸
ひ ら と

など、５９４もの島
しま

がある、日本
に ほ ん

で一番
いちばん

島
しま

が多
おお

い県
けん

です。鎖
さ

国
こく

の時代
じ だ い

、長崎
ながさき

（和
わ

）だけは、オランダ（蘭
らん

）と中国
ちゅうごく

（華
か

）との交易
こうえき

が許
ゆる

されていたことから、それぞれの国
くに

の文化
ぶ ん か

が混
ま

ざり合
あ

った独自
ど く じ

の文化
ぶ ん か

（和華
わ か

蘭
らん

文化
ぶ ん か

）が育
はぐく

ま

れてきました。今
いま

でも県
けん

内
ない

各
かく

地
ち

には、その歴
れき

史
し

を物
もの

語
がた

る文
ぶん

化
か

財
ざい

などが数
かず

多
おお

く残
のこ

されています。 

  

 

 

 

 

 

 

■具
ぐ

雑煮
ぞ う に

 

具
ぐ

雑煮
ぞうに

は、長崎県
ながさきけん

島
しま

原
ばら

を代
だい

表
ひょう

する 郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

です。1637年
ねん

に起
お

こった 

島
しま

原
ばら

の乱
らん

で、総大将
そうだいしょう

の天草四郎
あまくさしろう

が、キリスト教徒
きょうと

たちと籠 城
ろうじょう

した際
さい

に、餅
もち

 

と山
やま

の幸
さち

や海
うみ

の幸
さち

を合
あ

わせて煮
に

て、長期戦
ちょうきせん

の気力
きりょく

と体 力
たいりょく

を 養
やしな

ったのが、こ 

の料理
りょうり

の始
はじ

まりといわれています。全
ぜん

国
こく

的
てき

にも珍
めずら

しい土
ど

鍋
なべ

で作
つく

る具
ぐ

沢
だく

山
さん

の 

雑
ぞう

煮
に

で、 正
しょう

月
がつ

や祭
さい

礼
れい

などに食
た

べる「ハレの日
ひ

の 食
しょく

事
じ

」とされています。 

■浦上
うらがみ

そぼろ 

浦
うら

上
がみ

そぼろは、長崎県
ながさきけん

浦上
うらがみ

地区
ち く

が発 祥
はっしょう

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。1500年
ねん

代
だい

後
こう

半
はん

、 

キリスト教
きょう

の宣
せん

教
きょう

師
し

が、当
とう

時
じ

まだ肉
にく

を食
た

べる 習
しゅう

慣
かん

がなかった信徒
しんと

たちに、 

肉
にく

を食
た

べる習
しゅう

慣
かん

をつけた 料
りょう

理
り

といわれています。豚
ぶた

肉
にく

、揚
あ

げかまぼこ、糸
いと

 

こんにゃく、もやし、ごぼうなどを炒
いた

めて、砂糖
さとう

、醤油
しょうゆ

、みりんなどで味付
あじつ

け 

します。 

 

■長崎
ながさき

天
てん

ぷら 

 長崎
ながさき

天
てん

ぷらは、約
やく

400年
ねん

前
まえ

から伝
つた

わる長崎県
ながさきけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

です。南蛮
なんばん

貿易
ぼうえき

 

のポルトガル人
じん

が食
た

べていた「フリッター」が原型
げんけい

といわれています。小麦粉
こ む ぎ こ

 

に砂糖
さとう

や酒
さけ

などを加
くわ

えた 衣
ころも

を魚介類
ぎょかいるい

や野菜
や さ い

につけて、 油
あぶら

で揚
あ

げた料理
りょうり

です。 

天
てん

つゆをつけずにそのまま食
た

べられるように工
く

夫
ふう

されています。 

１月 
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な が さ き  け ん 


