
～2月の食育トピックス～         22日給食時間に放送で流します。 

 

2月の給食目標   『赤・黄・緑をいしきしてたべよう』 
 

 今日
き ょ う

は、高野豆腐
こ う や ど う ふ

ごはんの高野豆腐
こ う や ど う ふ

についてお話
おはなし

します。 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

は、別名
べつめい

「凍り豆腐
こ お り ど う ふ

」とも言います
い い ま す

が、その名
な

のとおり豆腐
と う ふ

をいったん凍らせて
こお

乾燥
かんそう

させた物
もの

です。和歌山県
わかやまけん

の高野山
こうやさん

で小僧
こぞう

が、冬
ふゆ

の寒い
さむい

夜
よる

に豆腐
とうふ

を外
そと

に置いた
おいた

ままにしてしまい 凍らせて
こおらせて

しまったそうです。しかし、次
つぎ

の日
ひ

凍った
こお

豆腐
とうふ

を

溶かして
とかして

食べて
たべて

みると 食感
しょっかん

が面白く
おもしろく

おいしいというので 食べ
たべ

られるようになったといわれています。 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

は、普通
ふ つ う

の豆腐
と う ふ

とは違い
ち が い

、スポンジのような感じ
かん

になっています。煮物
に も の

に使われる
つか

ことが多い
お お

ですが、それはスポ

ンジのように煮汁
にじる

をたっぷりと吸って
す

味
あじ

がしみるからです。乾燥
かんそう

することでカルシウムや鉄分
てつぶん

が多
おお

くなっています。 

現在
げんざい

にも伝わる
つた

保存食
ほぞんしょく

のひとつになりました。日本
にほん

に昔
むかし

から伝わる
つたわる

保存食
ほぞんしょく

を大切
たいせつ

にしていきたいですね。 

来月
らいげつ

の食育
しょくいく

トピックスもお楽
  たの

しみに！ 

 豆パワー！！！ 


