
令和７年９月４日（木） 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

〈ぱくぱくクイズ〉  「醤油
しょうゆ

麹
こうじ

」は日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な調味料
ちょうみりょう

ですが、何
なに

時代
じ だ い

から 

使
つか

われていたでしょうか？ 

   

①縄文
じょうもん

時代
じ だ い

   ②鎌倉
かまくら

時代
じ だ い

   ③江戸
え ど

時代
じ だ い

 

 

（こたえ）③江戸
え ど

時代
じ だ い

 

 

 

 

 

 

 

〈今日
き ょ う

のメニュー〉 

麦
むぎ

ごはん、のりの佃煮
つくだに

 

赤魚
あかうお

の醤油
しょうゆ

麹焼
こうじや

き 

豚
とん

汁
じる

、牛 乳
ぎゅうにゅう

 

 

 

 

 

 

今日
きょう

の 給 食
きゅうしょく

も残さず
のこ   

おいしくいただきましょう！ 

 

「醤油
しょうゆ

麹
こうじ

」は米
こめ

麹
こうじ

と醤油
しょうゆ

を混
ま

ぜて発酵
はっこう

させた日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な調味料
ちょうみりょう

で、江戸
え ど

時代
じ だ い

から存在
そんざい

していました。 

醤油
しょうゆ

麹
こうじ

には、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

を整える
ととの     

、疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

、血液
けつえき

をサラサラにする、食材
しょくざい

を柔らかく
や わ        

する、旨味
う ま み

 

を増す
ま  

など、さまざまな効果
こ う か

があります。 

 

 

【主な食材の産地・取り扱い業者】 

米：ナナミ 

押麦：はくばく 

じゃがいも：北海道 

飲用牛乳：コーシン乳業 

のり：国産 

赤魚：アラスカ、ノルウェー 

豚ばら肉：茨城 

油揚げ：清水豆腐店 

赤みそ・白みそ：国産 

人参：北海道 

長ねぎ：青森 

大根：青森 

ごぼう：群馬 

小松菜：茨城 


