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材料（4人分）

くじら肉 ・・・・・・・・・・・250ｇ
酒 ・・・・・・・・・・・・・・・小さじ1
みりん ・・・・・・・・・・・小さじ1
おろししょうが・・・・・・小さじ

ଵଶ
こいくちしょうゆ・・・・・小さじ2
でんぷん・・・・・・・・・40ｇ
揚げ油 ・・・・・・・・・・・適量
マヨネーズ・・・・・・・・大さじ1
ケチャップ・・・・・・・・大さじ1
さとう・・・・・・・・・・・・・小さじ1
ウスターソース ・・・・小さじ1

①くじら肉をひと口大の薄いそぎ切りにし、Ａに漬けこむ。

②①の水気を切り、でんぷんをまぶし、170℃の揚げ油で色よく揚げる。
③Ｂを小鍋に入れひと煮立ちさせ、マヨネーズを加えてよく混ぜ、ソース

を作る。

④②と③を和えて完成。

*くじら肉が手に入らない時は、鶏肉や豚肉でもＯＫ。
薄くそぎ切りにすることで、やわらかく仕上がり、食べやすくなります。

A

作り方

鯨（くじら）は、四方を海に囲まれた日本で、縄文時代から重要な食料資源として利用されてきました。江戸時代には、効率的な

方法でたくさん捕獲できるようになり、庶民の食べ物として鯨食文化が根付きました。

戦後、食糧が不足していた人々の食生活を支えた鯨は、学校給食でも栄養価の高い食材として提供されていました。

現在では、捕獲規制のため、手に入りにくい食材になりましたが、昔の「食」を知るための大切な食材として、全国学校給食週間

に合わせて提供します。

くじらのオーロラソースあえ

Ｂ

鯨食（げいしょく）のはじまりと学校給食の関係

◎小学校中学年の分量です。

◎学校給食用にアレンジしています。

好みに合わせて、使用量を調整してください。

★津山市はクックパッドに「津山市のキッチン」を開設しています！


