
★スパゲッテイ（イタリア語
ご

：spaghetti）は、イタリア料理
りょ う り

で 

使われる
つか       

代表的
だいひょうてき

なパスタのひとつで、紐
ひも

のように細長い
ほそなが  

も

の（断面
だんめん

が円形
えんけい

で太さ
ふと  

２㎜弱
じゃく

、長
なが

さ２５cm前後
ぜ ん ご

） 

★パスタとは、イタリア語で小麦粉
こ む ぎ こ

を水
みず

で練った
ね   

食品
しょくひん

の

総称
そうしょう

。日本
に ほ ん

語の「めん類
るい

」とほぼ同じ
おな  

意味
い み

。

パスタの種類
しゅるい

は乾燥
かんそう

や生
なま

、ロングやショートなど、現存
げんぞん

で

約
やく

５００種類以上
いじょ う

あると言
い

われている。 

★皿
さら

に盛られた
も   

スパゲッテイが複雑
ふくざつ

に絡み合って
から   あ      

いること

から、電気
で ん き

コードの絡まり
から    

や高速
こう そ く

道路
ど う ろ

の高架
こ う か

が多数
た す う

交差
こ う さ

し

ている状態
じょうたい

をスパゲッティに例
たと

えることがある。 

九 州
きゅうしゅう

地方
ち ほ う

の中央
ちゅうおう

に位置
い ち

し、東部
と う ぶ

は阿蘇山
あ そ さ ん

や九 州
きゅうしゅう

山地
さ ん ち

、西部
せ い  

は有明
ありあけ

海
かい

、

不知火
し ら ぬ い

海、東シナ
ひがし    

海に面して
めん    

いる。古く
ふる  

は隈本
くまもと

と書いた
か   

地名
ち め い

を、肥後
ひ ご

熊本藩
    はん

初代
しょだい

藩主
  しゅ

であった加藤
か と う

清
きよ

正
まさ

が現在
げんざい

の熊本にかえたと言
い

われている。
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し      とく 

ススパパゲゲ ッッ テテ イイ はは パパ ススタタ のの ひひ とと つつ

おいしい茹で方
 ゆ   かた

のコツ 

【量
りょう

】1人前
にんまえ

は乾
かん

めん８０ｇが目安
め や す

。 

茹でると約２００ｇになる（約2．5倍
   ばい

） 

【塩
し お

】茹でる時
とき

に塩を入
い

れ、下味
したあじ

をつけることでソース

や具材
ぐ ざ い

とマッチし美味しく
お い   

なる。 

目安は1リットルのお湯
ゆ

に対し、塩５～１０ｇ 

（小さじ１～2杯
はい

） 

【茹で方】お湯が沸騰
ふっとう

した鍋
なべ

に放射状
ほうしゃじょう

にバラして入れ、

くっつかないようにかきまぜる。お湯が小
ちい

さく

沸く
わ  

程度
て い ど

で規定
き て い

時間を目安に茹でるが、途中
とちゅう

で

めんを食べてみて、好み
この  

で調整
ちょうせい

する。 

食生活
しょくせいかつ

は、主食
しゅしょく

、主
しゅ

菜
さい

、

副菜
ふくさい

を基本
きほ ん

に、食事
しょくじ

の

バランスを！ 

１９日
   にち

は食育
しょくいく

の日
ひ

スパゲッテイあれこれ 

10 月 25 日は 

世界パスタデーと 

されています！ 

こん   げつ       しょく  ざい

古く
ふる 

から阿蘇地方で栽培
さいばい

され、 

平地
へ い ち

の高菜より小さめ
ちい    

で、ピリッとコクのある味わい
あ じ    

が

特徴
とくちょう

。「高菜漬け
づ  

」は、乳酸
にゅうさん

発酵
はっこう

させ、うまみと酸味
さ ん み

があり、一年中
いちねんじゅう

出回る
で ま わ  

。「高菜めし」は古くなった高

菜漬けを炒めて
い た    

ごはんと混ぜた
ま  

郷土食
きょうどしょく

の一つ
ひと  

。 

「新漬け
しん    

」は、発酵させず調味
ちょうみ

液
えき

で浅漬け
あ さ    

にしたもの

で、春
はる

が旬
しゅん

。緑色
みどりいろ

が鮮やか
あ ざ    

でシャキシャキ感
          かん

が

魅力
みりょく

。

蓮根のサクサクした歯
は

触り
ざわ  

と、 

ツーンとくる辛子
か ら し

味噌
み そ

の風味
ふ う み

があとを引く
ひ  

、熊本

名物
めいぶつ

。加藤家
  け

の後
のち

の肥後熊本藩主、細川
ほそかわ

忠
ただ

利
とし

公
こう

に

滋養
じ よ う

をつけさせるため献上
けんじょう

されたと伝えられ
つた      

ている。 

「からし蓮根」の切り口
き  く ち

は、細川家の家紋
か も ん

「九曜
く よ う

の紋」

に似て
に  

いることから、作り方
つく  かた

は門外
もんがい

不出
ふしゅつ

とされ、庶民
しょみん

が食べられるようになったのは、明治
め い じ

以降
い こ う

とのこと。 

九曜の紋⇒

熊熊熊本本本県県県
くま    もと    けん 

たか    な れん   こん 

とう ち 


