
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊禁無断転載・使用 

岩手県 
とう ち 

１．「わんこ（お椀）」で食べる 

２．「給仕
き ゅ う じ

」がつく 

３．「温
あたた

かいそば」である 

いわ    て   けん 

「わんこそば」 

の定義
て い ぎ

 

「わんこそば」は日本
に ほ ん

三大
さ ん だ い

そばの一つ 

と言
い

われています。 

競技
きょうぎ

大会
たいかい

が有名
ゆうめい

になり、大
おお

食
ぐ

い・早
はや

食いのイメージがありま

すが、本来
ほ ん ら い

の「わんこそば」

は、ゆっくりと味
あじ

わって食べる

「おもてなしの郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

」のよ

うです。 

【わんこそばの起源
き げ ん

には２つの説
せ つ

があります】 

花巻説
は な ま き   

：約
や く

400年前
ね ん ま え

、お殿様
と の さ ま

が花巻に立
た

ち寄
よ

った際
さ い

に、山海
さ ん か い

の幸
さ ち

と共
と も

に、漆
うるし

のお

椀
わん

に郷土
き ょ う ど

名産
め い さ ん

のそばを一口
ひ と く ち

だけ盛りお出
も  だ

ししたところ、大変
たいへん

気
き

に入
い

り何度
な ん ど

もおかわりをしたと伝
つ た

えられる。 

盛岡
も り お か

説：昔
むかし

から祭事
さ い じ

や宴会
え ん か い

等
と う

の最後
さ い ご

にそばを振
ふ

る舞
ま

う風習
ふうしゅう

があった。大勢
おおぜ い

の客
きゃく

に一斉
い っ せ い

にゆでたてを振る舞うため、そばを小分
こ わ

けにして盛
も

り、次々
つ ぎ つ ぎ

とゆで

ておかわりを出していたと伝えられる。 

平平成成２２６６年年５５月月号号（（№№6600））  
 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！ 

19日
にち

は食 育
しょくいく

の日
ひ

 

し      とく 

★中身
な か み

 ◎赤
あ か

肉
に く

種
し ゅ

：甘味
あ ま み

が強い
つ よ   

（夕張
ゆ う ば り

、クインシーなど） 

◎青
あ お

肉種：香
かお

りが強い（アンデス、プリンスなど） 

◎白
し ろ

肉種：さっぱりとした甘
あ ま

さと固
か た

めの肉質
し つ

（ホームラン、ハネデューなど） 

★外見
が い け ん

 網
あ み

有
あ

り「ネット系
け い

」と網なし「ノーネット系」 

●     のいろいろ● 

こん   げつ       しょく  ざい 

 

①重
お も

みがあって傷
き ず

が無
な

い。 

②皮
かわ

の色
い ろ

づきが均一
き ん い つ

である。 

③ネット系では、網の高
たか

さがあっ

て全体的
ぜ ん た い て き

に目
め

が細
こ ま

かい。 

 

 

一般的
い っ ぱ ん て き

に、収穫
しゅうかく

日
び

から５～７日
に ち

ほど追
つ い

熟
じゅく

が

必要
ひ つ よ う

。食べ頃
ご ろ

には香
かお

りが強
つ よ

くなり、お尻
し り

の

部分
ぶ ぶ ん

に弾力
だんりょく

を感
かん

じる。 

冷
ひ

やしすぎると味
あ じ

が落
お

ちるので、食べる２

～３時間前
じ か ん ま え

に冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷やすとおいしい。

 

材料
ざいりょう

：メロン、バナナ、牛乳
ぎゅうにゅう

（ほぼ同量
どうりょう

ずつ） 

作り方：ミキサーに材料を入
い

れスイッチオン。氷
こおり

を入れた

コップに注
そ そ

いで出来上
で き あ

がり。

み  わ     かた  た        ごろ       み  きわ 


