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し      とく 

日本
に ほ ん

の 

三大
さ ん だ い

うどん

■五島
ご と う

うどん
産地
さ ん ち

：長崎県
ながさきけん

新上
し ん か み

五島町
ごとうちょう

形状
けいじょう

：丸
まる

く細
ほそ

い 

特徴
とくちょう

：ぷるんとした食感
しょっかん

■稲庭
い な に わ

うどん
産地：秋田県

あ き た け ん

稲川町
いなかわまち

形状：平
ひら

べったい 

特徴：なめらかな食感

■讃岐
さ ぬ き

うどん
産地：香川県

か が わ け ん

高松市
た か ま つ し

形状：切
きり

麺
めん

（太い） 

特徴：シコシコした食感

★うどんに欠かせない「つゆ」の違
ちが

い 

関東風
かんとうふう

は「かつお節
ぶし

」がベースで、仕上
し あ

げは濃
こい

口
くち

しょうゆ。 

関西
さい

風は「昆布
こん ぶ

」をベースにいりこやかつお節で味
あじ

を決
き

め、薄口
うすくち

し

ょうゆ、白
しろ

しょうゆ、塩
しお

で調整
ちょうせい

する。

うどん 

◎量
りょう

（乾麺
かんめん

）：一人分
ひ と り ぶ ん

１００g 

一、２ℓの水
みず

を沸騰
ふっ と う

させる 

二、うどんがくっつかないように

入
い

れる 

三、麺が浮
う

いてきたら箸
はし

でほぐす

四、好
この

みの固
かた

さに茹でる 

  固め：11～12分 

  柔
や わ

らかめ：14～15 分 

★麺の加工中
かこうちゅう

に加
くわ

えられた塩分
えんぶん

は、茹でる

間
あいだ

に９０％前後
ぜ ん ご

失
うしな

われる。

おいしい茹
ゆ

で方
か た

小麦粉
こ む ぎ こ

を練
ね

って長
なが

く切
き

った、幅
はば

と太
ふと

さを持
も

つ麺
めん

またはその料理
りょうり

で、饂飩
う ど ん

とも書
か

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
ば ら ん す

を！ 

１９日
    に ち

は食育
しょくいく

の日
ひ

とうち 

新潟県
に い が た け ん

上越市
じょうえつし

を中心
ちゅうしん

とする上越地方
ち ほ う

、長岡
ながおか

市を中心とする中越
ちゅうえつ

地方、新潟市を中心とす

る下越
か え つ

地方、佐渡
さ ど

市からなる佐渡地方（一
いっ

島
とう

一市
い っ し

）の四
よん

地方からなる。主要
しゅよう

な産業
さんぎょう

としては農業
のうぎょう

が挙
あ

げられる。米
べい

作
さく

（コシヒカリ）が中心で、コシヒカリの収穫量
しゅうかくりょう

は日本一
にほんいち

である。

米
こ め

笹
さ さ

だんご 
＊米
こめ

の食味
しょくみ

ランキングでコシヒカリは「特
とく

Ａ」にランクされる

（外観
がいかん

・ 香
かおり

・味
あじ

・粘
ねば

り・硬
かた

さ・総合
そうごう

評価
ひょうか

の 6項目
こうもく

）

コシヒカリは「越国」（こしのくに）に因
ちな

み、「越の国

に光
ひか

り輝
かがや

く米」の願
ねが

いを込
こ

めて命名
めいめい

されました。 

また、新潟県で生産
せいさん

されるコシヒカリの中
なか

でも魚沼
うおぬま

地域
ち い き

のものがブランド米
まい

として高値
た か ね

で取引
とりひき

されてい

ます。 

笹
ささ

団子
だ ん ご

は笹のもつ防腐
ぼ う ふ

と殺
さっ

菌
きん

作用
さ よ う

を利用
り よ う

し、笹で団子

を包
つつ

んだ食
た

べ物
もの

で、戦国
せんごく

時代
じ だ い

に携帯
けいたい

保存食
ほぞんしょく

として生
う

ま

れたそうです。以前
い ぜ ん

は端午
た ん ご

の節句
せ っ く

の供物
く も つ

とされていま

した。笹に包まれている団子の中身
な か み

は小豆
あ ず き

餡
あん

が一般的
いっぱんてき

ですが、地域によってはきんぴら入りもあるようです。
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