
『サヨリ』という名前
な ま え

には、群
む

れを作
つ く

り細長
ほ そ な が

い魚
さかな

という意味
い み

があるそうです。腹膜
ふ く ま く

が真
ま

っ黒
く ろ

なので「見
み

かけに

よらず腹黒い人
ひ と

」の代名詞
だ い め い し

とされることもあります。 この腹膜が黒く、下顎の先
し た あ ご  さ き

の紅色
べ に い ろ

が鮮
あ ざ

やかなものほど

鮮度
せ ん ど

が良
よ

いとされ、寿司
す し

や天
て ん

ぷら種
だ ね

として使
つ か

われます。 

＊禁無断転載・使用 
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 し      とく 食生活

しょくせいかつ

は、主 食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

、副菜
ふくさい

を

基本
き ほ ん

に、食事
しょくじ

のバランスを！ 

6月
がつ

は食 育
しょくいく

月間
げっかん

 

19日
にち

は食 育
しょくいく

の日
ひ

 

 はる                        さくら             い  

花見
は な み

といえば、桜の花
は な

。

昼夜
ち ゅ う や

問
と

わず 桜
さくら

を鑑賞
かんしょう

する日本
に ほ ん

独
ど く

自
じ

の春
は る

の

風習
ふうしゅう

ですが、奈良
な ら

時代
じ だ い

には桜ではなく梅
う め

の花

を観賞していたそうで

す。 

 

桜
さくら

茶
ち ゃ

は桜の花びらを

塩漬
し お づ

けにしたものを

白湯
さ ゆ

に入
い

れるお茶です

が、「花開
ひ ら

く」ことから

縁起
え ん ぎ

を担
か つ

いで、結納
ゆ い の う

など

のお祝
い わ

いの席
せ き

で出
だ

され

ています。 

花見団子
だ ん ご

は、薄
う す

い赤色
あ か い ろ

（桜

の色
い ろ

で春
は る

の息吹
い ぶ

き）・白色
し ろ い ろ

（雪
ゆ き

の色
い ろ

で冬
ふ ゆ

の名残
 な  ご り

）・緑色
みどりいろ

（蓬
よもぎ

の色で夏
な つ

への兆
き ざ

し）を

表現
ひょうげん

しているそうです。ま

た、ことわざの「花より団

子」は花見団子に 
由来
ゆ ら い

しているそうです。 

★サヨリの変
か

わり天ぷら★ 

材材材 料料料
ざざざ いいい りりり ょょょ ううう

（２人分） 

  ・サヨリ           ４匹 

  てんぷら粉
こ

（市販
し は ん

）   １/２カップ 

冷水
れいすい

           ８０cc  

 ・梅干
うめぼし

           １個
こ

 

 ・大葉
お お ば

       ２枚 

・白
しろ

ごま          大
おお

さじ１ 

・揚
あ

げ 油
あぶら

      適宜
て き ぎ

 

 

旬
しゅん

は 3月
がつ

から 5 月です 

作作作
つつつ くくく

りりり方方方
かかか たたた

  

１．サヨリは、開
ひ ら

いて中
な か

骨
ぼ ね

を除
の ぞ

き、横
よ こ

半分
は ん ぶ ん

に切
き

る。 

２．梅干の種
た ね

を取
と

り除き、みじん切りにする。 

   大葉も同様にみじん切りにする。 

３．ボールに２と白ごま、A の材料
ざいりょう

を入れ混
ま

ぜ合
あ

わせておく。 

４ サヨリを３にくぐらせて、油
あぶら

で揚
あ

げて完成
か ん せ い

！ 

ぜひ作ってみてください★★★  

 はら    ぐろ    び    じん  


