
３０年１０月１１日（木）牛にゅう・むぎごはん・さんまのまつまえに・そくせきづけ・ごじる 

 

                まつ  まえ  に 

 

 

こんぶ、しょうが、にんにくと一緒
いっしょ

に、さんまをじっくり煮
に

ました。 

松前
まつまえ

煮
に

というのは、北海道
ほっかいどう

の松前
まつまえ

というところで

うまれた「郷土
きょうど

料理
り ょ う り

」です。北海道
ほっかいどう

特産
とくさん

の「昆布
こ ん ぶ

」を使
つか

うのが特徴
とくちょう

です。 

昆布
こ ん ぶ

からうまみが出
で

ておいしく仕上
し あ

がるほかに、さんま同士
ど う し

が

くっつきにくくなるという効果
こ う か

もあります。 

今
いま

が旬
しゅん

のさんま。残
のこ

さずきれいにいただきましょう。 

さんまの骨
ほ ね

について！ 

じっくり煮
に

ているので、骨
ほ ね

までやわらかくなっていて食
た

べられ

ます。ただし、個体差
こ た い さ

もあります。きをつけてよくかんで食
た

べま

しょう。 

ぐがしたにしずんでいます。 


