
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

江戸川区立篠崎第二小学校 

令和 8年 6月号 

校 長  髙橋 宏幸 

栄養士  

 ～奈良県郷土料理～ 

  ６月
がつ

１６日
にち

(火
か

)は、奈良県
な ら け ん

郷土
きょうど

料理
り ょ う り

の「色
いろ

ごはん」と「蛸
たこ

もみうり」と「抹茶
まっちゃ

わらびもち」を給食
きゅうしょく

で作
つ く

ります。 

 奈良県
な ら け ん

では醤油味
し ょ うゆあじ

の炊
た

き込
こ

みご飯
はん

のことを「色
いろ

ごはん」と言
い

います。炊
た

き込
こ

みご飯
はん

は、米
こめ

が貴重
きちょう

であっ

た頃
こ ろ

、米
こめ

を節約
せつやく

するため、さまざまな具
ぐ

を混
ま

ぜて炊
た

いたことがはじまりと言
い

われています。 

「蛸
たこ

もみうり」は小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしたきゅうりを塩
しお

で柔
やわ

らかくなるまでよくもみ、タコと和
あ

えた酢
す

の物
もの

のことです。

田植
た う

えの終
お

わりに田
た

の神様
かみさま

に感謝
かんしゃ

し、秋
あき

の豊作
ほ う さ く

を祈
いの

る行事
ぎょう じ

である早苗饗
さ な ぶ り

の際
さい

に、吸盤
きゅうばん

を持
も

ち吸
す

い付
つ

くタ

コにあやかって大地
だ い ち

にしっかり根付
ね づ

くよう、田
た

の苗
なえ

がよくつくようにという願
ねが

いからタコが入
はい

っています。タコ

は縁起
え ん ぎ

のよい食材
しょくざい

で、結婚式
けっこんしき

や宮参
みやまい

りなどハレの日
ひ

にもよく食
た

べられています。 

 「わらびもち」は、蕨
わらび

粉
こ

に水
みず

や砂糖
さ と う

を加
く わ

えて加熱
か ね つ

しながら混
ま

ぜ、冷
ひ

やして固
かた

めた和菓子
わ が し

です。特
と く

に奈良
な ら

は蕨
わらび

粉
こ

の名産地
め い さ ん ち

であった事
こ と

から、奈良
な ら

の名物
めいぶつ

となっています。 

 

私
わたし

たちが生
い

きていく上
う え

で欠
か

かすことのできない「食
た

べる」こと。毎日
まいにち

を元気
げ ん き

に生
い

き生
い

きと暮
く

らすためには、何
なに

をどのように食
た

べるかがとても重要
じゅうよう

です。また、これからも安
あん

心
しん

して食料
しょくりょう

を得
え

られるように、未来
み ら い

へつながる「食
しょく

」について考
かんが

えていくことも大切
たいせつ

で

す。６月
がつ

は国
く に

が定
さだ

める「食育
しょくいく

月間
げっかん

」です。食
た

べることをあらためて見直
み な お

し、できることから

取
と

り組
く

んでみませんか？ 

どんなにおいしい食事
し ょ く じ

でも、歯
は

が健康
けんこう

でないとよくかんで味
あじ

わうことができ

ず、おいしさが半減
はんげん

してしまいます。また、歯
は

の健康
けんこう

は全身
ぜんしん

の健康
けんこう

にも深
ふか

く関
かか

わっています。虫歯
む し ば

がある場合
ば あ い

は早
はや

めに治療
ち り ょ う

し、健康
けんこう

な歯
は

を保
たも

てるよう、毎日
まいにち

の食
た

べ方
かた

にも気
き

をつけましょう。 

給食レシピ ★小松菜のセサミビスキュイパン★ 

子供たちからも大人気のメニューです！ 

《つくり方》 

①小松菜はくたくたになるまで茹でて、ミキサーでペー

スト状にします。 

②バターはレンジで少し加熱して溶かしておきます。 

③卵をよく溶いて砂糖を入れ、ザラザラ感がなくなるま

でよく混ぜます。 

④③にバターと①の小松菜ペーストを入れ、よく混ぜま

す。 

⑤小麦粉と白すりごまを④に少しずつ入れて混ぜま

す。 

※小麦粉はふるいながら入れます。 

⑥丸パンに⑤の生地を塗り、オーブンで焼き色がつく

まで焼いて完成です。 

※丸パンの代わりに食パンに塗って焼いても美味しく 

できます。 

《材料（中学年 4人分）》 

丸パン 

 

無塩バター 

砂糖 

卵 

小麦粉 

白すりごま 

小松菜 

 

4個 

 

15g 

大さじ 3 

15g 

大さじ 3 

大さじ 2 

40g 


