
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

店頭にならんでいる卵を選ぶ時、何を基準にして選んでいます

か？金額や賞味期限はもちろんですが「たまごの殻の色」で選ぶ、

という人も多いのではでしょうか？ 

よく見かけるたまごの色といえば、王道の白たまごと茶色みのあ

る赤たまご、さらに赤色と白色の中間色のサクラ色のたまごもあ

りますよね。しかしこのたまごの色ってどんな違いがあるのでし

ょうか？ 

巷では「赤いたまごのほうが美味しい！」や「白いたまごより栄

養価が豊富」など諸説ありますが、結論から言うと、中身の栄養

に違いはないそうです。今まで赤たまごのほうが高級で美味しい

と思っていた方にとってはちょっと驚きですよね。実は同じ種類

のたまごで、色が違っても特に味に違いはないそうです。 

卵の色の違いは「鶏の種類」によって変わるそうで、日本の養鶏

業界で多くシェアされている鶏の種類は、白たまごは「ジュリア」

「ジュリアライト」、赤たまごは「ボリスブラウン」という鶏。ま

たサクラ色のたまごを産む「ソニア」という鶏も主流なんだそう

ですよ。 

値段の違いは、鶏の種類によって食べる餌の量が違うから。餌を

同じように与えても、鶏の種類によってたまごを産む量が異なる

ため市場での販売価格に差が出てくるそうです。でも飼料の種類

によって、風味も黄身の色味なども様々ですので、自分が好きな

ものをいろいろ試してみるのも良いかもしれませんね。 

 
→  

 

天高く馬肥ゆる秋。美味しいものがたくさんの秋ですが、日本人なら「新米」ははずせません。さて皆さんは10月30日が何

の日かご存じでしょうか？ 答えは、日本人のソウルフードの代表格、「たまごかけごはんの日」。10月は卵かけご飯を最もお

いしく頂ける時期なんだそうですよ。 

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！ 

駅 弁 

９月号こたえ 

信憑性  →性能  →能天気  →気絶  →  

絶滅種  →種別  →別途  →途上  →  

上映  →映画  →画家  →家計  →計測  

→測定  →定期健診  →診療  →療養  

→  →  →  →  →  →  

古くから食卓で親しまれてきた「たまごかけごはん」。そ

もそも生卵を食べる習慣は世界でも珍しく、日本特有のメ

ニューなんだとか。“TKG（ティーケージー）”という呼び名

もすっかり浸透し、専門店や専用醤油が登場するなどブー

ムになって久しいですが、今もその人気は根強いものがあ

ります。ほかほかの炊き立てご飯に卵をのせて醤油をかけ

る定番スタイルはもちろん、調味料を変えたり、食材を加

えたりと自由自在にアレンジできるのも魅力。いろいろと

試しながら自分好みの「たまごかけごはん」を追求するの

も楽しいですね。「たまごかけごはんの日」は2005年10

月30日に島根県雲南市で、第1回「日本たまごかけごはん

シンポジウム」が開催されたことにちなんで作られた記念

日なんだそうです。それに加えて  

・新米のご飯が食べられる  

・鶏にとっても過ごしやすくなる 

・新しょうゆが出回る  

この3つの時期が重なる10月は卵かけご飯をおいしく頂

ける時期なんだそうですよ。 

シンプル極まりない食べ物「たまごかけごはん」にも発

案者がいたらしい。有力説の1つといわれるその人物は、

明治時代に活躍したジャーナリスト「岸田吟香（きしだ 

ぎんこう：天保4年生〜明治38年没）」という人物。ジャ

ーナリストのほかにも目薬の販売など実業家や教育者な

どとしても功績を残した岸田は、「麗子像」で有名な洋画

家の岸田劉生（きしだ りゅうせい）や、宝塚歌劇団の演

出家でラインダンスの考案者である岸田辰彌（きしだ た

つや）らの父親でもあったそうです。 

1927年の雑誌に、岡山県美咲町出身の岸田吟香さんが

『温飯を盛らせて鶏卵3、4個を割り、焼き塩とトウガラ

シを振りかけて食べた』とのエピソードを載せたことで、

日本に卵かけごはんが広まったようです。 

脱 熟 本 海 賊

水 準 日 舶 船

点 拠 曜 来 品

検 査 火 別 種

半 定 着 注 入

兵庫県豊岡市但東町にある、たまごかけごはんの有名店「但熊」

に行ったことはありますか？その店頭では、いかにも素人が歌っ

ている不思議な歌が流れています。人気店のため歌を聞きながら

外で順番を待っていると、違和感が…。卵かけご飯と関係がある

ようなないような不思議な歌詞が、男性の声や子どもたちのにぎ

やかな歌声と共に延々と続く…。同じ歌詞が全然出てこない。え

っ…これ、いつまで続くの？調べてみると「３６５番たまごかけ

ごはんの歌」というそうです。タレントの円広志さんが作曲し、

そこへ歌詞を付けて作った歌。２時間９分４５秒の超大作！ 

待ち時間で全部聞くことはムリそうですね。ぜひ現地へ行って聞

いてみてください。 

 



 

 

 

   

  

 

        

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

卵            3個 

海苔（全形）  1枚 

プロセスチーズ   1枚分（10g） 

しょうゆ  小さじ 1/2弱 

サラダ油  適量 

(3 人分) 

  ) 

 

① 海苔は卵焼き器の大きさに合わせて2cmほど短く切る。 

② 卵をボウルに割りほぐし、しょうゆを加えてよく混ぜる。  

③ 卵焼き器にサラダ油を薄くひいて中火にかけ、油が温まったら

①の1/3量を流し入れて弱火にする。ふくらんだところを菜箸

でつついてつぶす。奥の端にチーズをのせ、手前に海苔をのせ

てチーズを芯にして奥から手前に巻く。 

④ 巻いた卵焼きを奥に寄せ、油を薄く塗って、再び同量の卵液を

流し入れる。海苔をのせて奥から手前に巻く。 

⑤ 残りの卵液を流し入れ、最後は海苔をのせずに巻く。卵焼き器

から取り出して冷まし好みの厚さに切れば完成。 

ホームページは 

コチラ↓ 

✿材料✿ 
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