[image: image1.jpg]ﬁM EEEHﬁb

:




[image: image2.jpg]



１１月１５日は「かまぼこの日」！


かまぼこ





かまぼこ９００年


かまぼこが，日本の文献に初めて登場したのは，1115年（永久３年）で，今年で900年。1115年にちなんで，11月15日が「かまぼこ」の日になりました。


宮城県は，2010年まで，かまぼこの生産量が全国第１位でしたが，震災で生産量は減少し，現在は全国第４位まで回復しました。


ぜひ，揚げかまぼこや笹かまぼこ，ちくわなど多彩な宮城のかまぼこをご賞味ください。








笹かまぼこの由来


仙台名産の笹かまぼこは，江戸時代に仙台湾でヒラメなどが獲れすぎたため，その魚肉をすり身にし，焼いて保存性を持たせたものが起こりとされています。


初めは「手のひら」や「木の葉かまぼこ」などと呼ばれていましたが，明治初期に伊達家の家紋からヒントを得て，笹の形に焼いて作られるようになりました。








かまぼこの作り方


仙台地域では，古くから「ひらめ」「まだい」「きちじ」等で作られてきましたが，現在は，安定的に生産するために，主に「すけとうだら」などの冷凍すり身が使われています。


かまぼこは，一般的に原料となるすり身に塩を加えて練り


込み，成形，加熱，冷却して作られます。


加える塩分や粉物の分量によって食感や味わいが変化します。加熱には「焼く」「蒸す」「揚げる」「茹でる」の４つの方法があり，はんぺんは“茹で”，板かまぼこは“蒸し”，笹かまぼこは“焼き”のかまぼこ製品になります。








「食材王国みやぎ」とは豊かな自然に育くまれた宮城の食の多彩さと質の高さを表す言葉です。


「食材王国みやぎ」のホームページには宮城の食に関する情報が盛りだくさん！是非一度ご覧下さい。


食材王国みやぎホームページ：　 � HYPERLINK "http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml" ��http://www.foodkingdom-miyagi.jp/index.shtml�





食材王国みやぎとは・・・





公益財団法人宮城県学校給食会


宮城県農林水産部食産業振興課





からお届けする、旬の食材情報！








