
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 
→  

 

2月20日は「歌舞伎の日」。江戸時代から多くの人々に愛されてきた娯楽「歌舞伎」。 1607年2月20日、出雲の阿国という

女性が江戸城で徳川家康らに初めて歌舞伎踊りを披露。それ以降、少しずつ形を変えながら現在の歌舞伎のスタイルが定着し

てきたそうです。今月は歌舞伎の日にちなんで…。歌舞伎揚げのことを紹介しますね。食いしん坊かよ!? 

スタート 

ゴール 

スタートからゴールまで熟語のしりとりで移動す

る迷路ゲームです。正しいルートでゴールまでたど

り着くと、通らなかったパネルが出てきます。         
 

この余りのパネルの漢字を  

つなぎ合わせてできる熟  

語が「答え」になります。        

例題では「以」と「前」の  

パネルが余るので、「以前」  

が答えとなります。  

 

 
－ 漢字しりとり迷路 応募方法 － 

①名前 ②住所 ③電話番号④「かとけん通信」の中で興味のあった記事、ご意見、ご感想など。

⑤答えをご記入の上 FAX かメールにてご応募下さい。 

FAX ２２－２１３３ hirose@kato－const.jp ハガキやお電話でもＯＫです！ 

極 寒 

1 月号こたえ 

合理  →理想  →想定外  →外傷  →  

傷病  →病理→理論的→的確→  確定  

→定価  →価格帯  →帯分数  →数値  

→値段  →段落  →落葉  →葉緑素  

→  →  →  →  →  →  

サクサクとしていて魅力的なお菓子、 

揚げせんべいですが、関西で目にするのは「ぼんち揚」 

でも、関東の方では「歌舞伎揚」が主流なんだそうです。 

この2つの揚げせんべいは見た目や風味が似ていますが、 

どこに違いがあるのでしょうか。 

 歌舞伎揚の名前の由来 

日本の伝統的な古典演劇である歌舞伎と、日本特有の伝統

菓子であるせんべいが由来です。製造会社である天乃屋は

これら2つの伝統的な文化を伝えようと、歌舞伎で使用され

ている定式幕
じょうしきまく

をパッケージに取り入れています。またパッ

ケージの他、せんべいの表面にも歌舞伎の家紋を刻印する

などこだわりが詰まっています。 

 ぼんち揚の名前の由来 

一方、ぼんち揚げの名前は大阪出身の作家である山崎豊子

さんの小説「ぼんち」が由来なんだそうです。ぼんちの前

身の会社は東京にあり、元祖となる揚げせんべいとして

「揚小丸」という商品がありました。その数年後、商機を

狙い拠点を関西へ移した際に名前を「ぼんち揚げ」に変え

大阪生まれの菓子と銘打って販売が開始されたそうです。 
 

では、味の違いはどうでしょうか？ 
 

【歌舞伎揚げ】  

・味のベースは砂糖と醤油 

・醤油の香ばしさがある 

・甘くて優しい味わい 

・生地は柔らかめ 
 

さすが、関西はだしの文化なんですね。 

以前は、関西ではなかなか歌舞伎揚を購入できませんでし

たが、現在では様々な場所で歌舞伎揚を購入出来るように

なりました。一度食べ比べてみてはいかがでしょうか。 

ちなみに、九州には「かめせん」という亀の甲羅に似た揚

げせんべいがあるそうですよ。 

歌舞伎揚には四角と丸の形があるそうで、その違いは歌舞伎

の「家紋」が刻印されているからなんだそう。揚げてあるの

でゴツゴツしていて模様なんて入っているのに気づかない、

しかも形も違うとは…。表面をよく見てみると、うっすらと

模様があるのが確認できます。 

発売当初は、いまよりも生地が固かったため家紋がもっとは

っきりと見えていたそうで 

すが、時代に合わせてソフ 

トな食感に改良され、よく 

目をこらしてみないと確認 

できなくなったそう。 

種類は全部で 12種類。 

ちなみに、四角の形の家紋 

は海老蔵さんでおなじみの 

市川團十郎家一門、成田屋 

の家紋なんだそうです。１２分の 1の確率で入って 

いるようなので探してみてくださいね。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【ぼんち揚げ】 

・味のベースは砂糖と醤油 

・鰹と昆布だしが入っている 

・醤油よりも塩気が効いている 

・生地は硬め 

歌舞伎の幕といえば、黒・萌葱
も え ぎ

（緑）・柿（オレンジ）の３色の

縦縞がすぐに思い浮かびますね。江戸時代、芝居小屋における

引幕は、『江戸三座』（中村座・市村座・森田座）の芝居小屋だ

けに許されていたそうで、それ以外の小芝居では引幕の使用は

許されていなかったようです。また、定式幕の三色の配列は各

座（江戸三座）によって、異なっており、中村座は黒・白・柿、

市村座は黒・萌葱・柿、森田座は黒・柿・萌葱の順序（左から）

でした。歌舞伎揚のパッケージの並びは、江戸市村座の定式幕

（黒-萌葱-柿色） で、現在は国立劇場や大阪新歌舞伎座が使

用しているそうですよ。 

 

 

 

 

 

 

 

 
粗 末 路 肩 甲

感 体 字 数 骨

温 度 走 度 密

元 胸 気 軽 滑

本 能 天 音 楽



 

 

 

 

  

  

 

        

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

高野豆腐        ２枚 

きゅうり        １本 

トマト         １個 

マヨネーズ      大さじ２ 

オイスターソース   小さじ１ 

塩コショウ       少々 

麺つゆ         ３０cc 

片栗粉         適量 

サラダ油       大さじ２ 

(2 人分) 

  ) 

 

① 高野豆腐は水で戻しておきます。きゅうり、トマトはみじん切り

にします。 

② 高野豆腐の水気を絞り、一口大に切ります。塩コショウをし

て、片栗粉をまぶします。 

③ フライパンにサラダ油を熱し、②をこんがり焼き色が付くまで

炒めます。焼き色がついたら、麺つゆを入れて絡めます。 

ボウルに取り出しておきます。 

④ ③にきゅうり、トマトを入れ、マヨネーズとオイスターソース

で味付けして完成です。 

ホームページは 

コチラ↓ 

✿材料✿ 
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