
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

６年
ね ん

７月
が つ

17日
に ち

（水
す い

） 
きゅうしょく     ひ 

いなきび 

ごはん 
 

虎
こ

杖
じょう

浜
はま

昆布
こ ん ぶ

 

と道産
どうさん

大豆
だ い ず

 

の煮物
に も の

 

ユㇰ （鹿
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学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

では、「ふるさと給 食
きゅうしょく

」として、白老産
しらおいさん

の食材
しょくざい

やアイヌ

伝統
でんとう

料理
りょうり

を用
もち

いた給 食
きゅうしょく

を提
てい

供
きょう

します。 

アイヌ民族
みんぞく

の知恵
ち え

を活
い

かした栄養
えいよう

満点
まんてん

の給 食
きゅうしょく

を食
た

べて、アイヌ

の食
しょく

文化
ぶ ん か

にふれましょう！ 

本日
ほんじつ

の献立
こんだて

 

いなきびごはん 

キナ（野菜
や さ い

）オハウ 
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しか

肉
にく

）カツ 

虎
こ

杖
じょう

浜
はま

昆布
こ ん ぶ

と道産
どうさん

大豆
だ い ず

の煮物
に も の

 

牛
ぎゅう

 乳
にゅう

 

いなきびごはん 
キナ（野菜

や さ い

）オハウ 

虎
こ

杖
じょう

浜
はま

昆布
こ ん ぶ

と道産
どうさん

大豆
だ い ず

の煮物
に も の

 

かぼちゃの 

ユㇰ （鹿
しか

肉
にく

）カツ 

キナ(野菜
や さ い

) 
オハウ 

牛
ぎゅう

乳
にゅう

 

昆布
こ ん ぶ

漁
りょう

は、昆布
こ ん ぶ

が大
おお

きく成長
せいちょう

する夏
なつ

が最盛期
さいせいき

です。 

太陽
たいよう

の光
ひかり

をたくさん浴
あ

びた昆布
こ ん ぶ

は、多
おお

くのうま味
み

成分
せいぶん

が詰
つ

まっています。昆布
こ ん ぶ

は、北海道
ほっかいどう

全域
ぜんいき

で獲
と

れま

すが、地域
ち い き

によって種類
しゅるい

が違
ちが

います。出汁
だ し

をとったと

きの香
かお

りや味
あじ

、色
いろ

など様々
さまざま

です。 

白老産
しらおいさん

の虎
こ

杖
じょう

浜
はま

昆布
こ ん ぶ

の特徴
とくちょう

は、上品
じょうひん

な甘味
あ ま み

があ

り、澄
す

んだ出汁
だ し

が特徴
とくちょう

です。また、肉厚
にくあつ

なので煮物
に も の

に

しても美味
お い

しく食
た

べることができます。 

鹿
しか

肉
にく

は本来
ほんらい

、煮
に

たり、焼
や

いたり、干
ほ

して保存食
ほぞんしょく

にしますが、今回
こんかい

はフライにしました。脂肪
し ぼ う

の少
すく

ないのが特徴
とくちょう

のお肉
にく

ですが、油
あぶら

で揚
あ

げることで

旨味
う ま み

がさらにアップします。下味
したあじ

も 

しっかり付
つ

いているので、美味
お い

しく 

食
た

べてくださいね！ 

キナオハウとは、アイヌ語
ご

で「野菜
や さ い

がたっぷ

り入
はい

った煮物
に も の

」のことです。 

畑
はたけ

で収穫
しゅうかく

した野菜
や さ い

の他
ほか

に、それぞれの季節
き せ つ

に収穫
しゅうかく

し、保存
ほ ぞ ん

しておいた山菜
さんさい

もたくさん入
はい

っ

ていました。 

今日
き ょ う

のオハウは、大根
だいこん

、人参
にんじん

、じゃが芋
いも

の他
ほか

に、ふき、たけのこ、椎茸
しいたけ

などが入
はい

っています。 

いなきびは、縄文
じょうもん

時代
じ だ い

～弥生
や よ い

時代
じ だ い

にかけて朝鮮
ちょうせん

半島
はんとう

から伝
つた

わったといわれています。比較的
ひかくてき

暖
あたた

かい

地域
ち い き

で栽培
さいばい

され、現在
げんざい

の岡山県
おかやまけん

辺
あた

りは「吉備
き び

（きび）

の国
くに

」と呼
よ

ばれていました。作付
さ く つ

けが南
みなみ

から北
きた

に広
ひろ

がる中
なか

で、寒冷地
かんれいち

に適
てき

した品種
ひんしゅ

改良
かいりょう

が行
おこな

われ、東北
とうほく

や北海道
ほっかいどう

でも栽培
さいばい

されるようになりました。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

イランカラプテ！ 今回
こんかい

は、アイヌ民族
みんぞく

の夏
なつ

の川
かわ

漁
りょう

にまつわる道具
ど う ぐ

についてご紹介
しょうかい

します！ 

 
（白老町政策推進課アイヌ政策推進室 作成） 

キャンプで寝泊
ね と ま

りする道具
ど う ぐ

と言
い

えば？ テント！ 実
じつ

はアイヌ民族
みんぞく

もかつて、自然
し ぜ ん

にあるものを利用
り よ う

し、アイヌ語
ご

でクチャと呼
よ

ばれ

る仮小屋
か り ご や

を作
つく

っていました。それは山菜
さんさい

や木
き

の実
み

、魚
さかな

、クマやシカなどの動物
どうぶつ

を捕
と

ったりする場所
ば し ょ

で寝泊
ね と ま

りするのに利用
り よ う

しました。 

このクチャは川
かわ

の近
ちか

くに

作
つく

りますが、川
かわ

の水
みず

が増
ふ

え

ても浸
つ

からない小高
こ だ か

い場所
ば し ょ

で、川
かわ

の流
なが

れや風向
か ざ む

きも考
かんが

えて作
つく

り 

ました。 

このクチャは屋根
や ね

が片方
かたほう

だけの片流
かたなが

れ小屋
ご や

という

形
かたち

で、手早
て ば や

く作
つく

れて雨
あめ

をし

のげるのが特徴
とくちょう

です。雨漏
あ ま も

りしないよう、フキを屋根
や ね

の骨組
ほ ね ぐ

みに下
した

から上
うえ

へと

隙間
す き ま

なく重
かさ

ねます。 

 

フキは美味
お い

しい山
やま

の食材
しょくざい

ですが、アイヌ民族
みんぞく

はクチャ

の材料
ざいりょう

にも利用
り よ う

しました。 

屋根
や ね

にはたくさんのフキの

葉
は

を、骨組
ほ ね ぐ

みはカワヤナギや

オオイタドリを利用
り よ う

したクチ

ャです。夏
なつ

の川
かわ

で魚
さかな

を取
と

るの

に使
つか

いました。 

クチャは作
つく

る場所
ば し ょ

の近
ちか

くにあるものを利用
り よ う

するので、季節
き せ つ

や場所
ば し ょ

に 

よって材料
ざいりょう

が異
こと

なります。例
たと

えば、左
ひだり

の写真
しゃしん

のように春先
はるさき

の山
やま

でクマ 

を捕
と

る際
さい

に作
つく

るマツを使
つか

ったフプチャチセと呼
よ

ばれるクチャもあります！ 


