
今日
き ょ う

は“東京都
とうきょうと

の郷土
きょうど

料理
りょうり

”です。“おでん”は全国
ぜんこく

でも

大衆
たいしゅう

料理
りょうり

としてその名
な

が知
し

られていますが、昔
むかし

は“煮込
に こ

み

田楽
でんがく

”といって、豆腐
と う ふ

を焼
や

いてみそをつけたのがそのはじ

まりです。その後
ご

、こんにゃくや野菜類
やさいるい

を煮込
に こ

んで“おで

ん”と呼
よ

ぶようになりました。江戸
え ど

で“煮込
に こ

みおでん”が盛
さか

んになったのは明治
め い じ

３年
ねん

頃
ころ

です。その味
あじ

が薄味
うすあじ

であったの

で、その引
ひ

き立
た

て役
やく

として“茶
ちゃ

めし”が登場
とうじょう

したといわれ

ています。よく味
あじ

わって食
た

べましょう！ 

 

  きゅうしょくしつからのおしらせ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

７年
ねん

 

１月２７日(月) 

 

           

              

           

             

ち
ょ
っ
と 

メ
モ 

東京
とうきょう

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

※東京都産の牛乳です 

茶
ちゃ

めし 

小松菜
こ ま つ な

とささ身
み

のからし和
あ

え 

今日
き ょ う

の地場
じ ば

農産物
のうさんぶつ

 和
なごみ

ファームより白菜
はくさい

、中野
な か の

農園
のうえん

より小松菜
こ ま つ な

、 

都築
つ づ き

勲
いさお

農園
のうえん

より大根
だいこん

です。 

おでん ☆全部
ぜ ん ぶ

で９種類
しゅるい

あります。 

同
おな

じものばかりにならない

ように配
くば

りしましょう。 

 


