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お
節
料
理
は
、
お
正
月
に
欠
か
せ
な
い
伝
統
食
。

給
食
を
通
し
て
、
そ
の
歴
史
や
意
味
を
学
ぼ
う
。

東京都町田市立小山田南小学校 ×

児童は、箸とお椀の作法を学べる「まめっ子くん」に挑戦。1 分間に大豆を何粒お椀の
穴に置けるかを競うゲーム。箸使いの上手な児童も少なくなく、合計 34 粒をつまんだ
児童も

対象地：東京都町田市
対象校：町田市立小山田南小学校
提供方式：単独調理場方式
提供食数：670 食
米飯給食回数：週 4.0 回
炊飯方式：自校炊飯
献立方法：独自献立
教科・領域：学級活動

D
A
TA

お
節
料
理
を
学
び
、
味
わ
い
、
新
年
を
寿
ぐ

　

1
月
12
日
は
、
今
年
最
初
の
給
食
の
日
。

「
年
の
初
め
に
み
ん
な
で
食
べ
る
給
食
だ
か
ら
、

毎
年
お
節
料
理
の
要
素
を
取
り
入
れ
た
献
立
を

考
え
て
い
ま
す
」
と
学
校
栄
養
職
員
の
古
莊
優

子
さ
ん
。

　

新
年
を
寿
ぐ
お
節
料
理
は
、
和
食
の
中
で

も
っ
と
も
重
要
な
伝
統
食
。
黒
豆
、
昆
布
巻
き
、

伊
達
巻
、
お
煮
〆
…
多
彩
な
料
理
が
盛
り
込
ま

れ
て
い
る
が
、
小
学
生
は
も
ち
ろ
ん
、
親
の
世

代
で
も
そ
れ
を
正
し
く
理
解
し
て
い
る
人
は
少

な
い
。
冷
蔵
庫
が
発
達
し
、
年
末
年
始
も
商
店

が
開
い
て
い
る
現
代
、
お
正
月
に
い
た
だ
く
料

理
の
ス
タ
イ
ル
も
人
さ
ま
ざ
ま
だ
。

　

そ
こ
で
昆
布
や
大
豆
の
製
品
を
製
造
し
て
い

る
フ
ジ
ッ
コ
㈱
の
村
岡
路
子
さ
ん
が
、
５
年
生

を
対
象
に
「
お
節
料
理
」
に
つ
い
て
の
食
育
授

業
を
開
い
た
。

「
お
節
料
理
は
、
そ
れ
ぞ
れ
の
料
理
や
食
材
に

家
族
の
健
康
や
幸
せ
を
願
う
特
別
な
意
味
が
込

め
ら
れ
た
縁
起
物
で
す
」（
村
岡
さ
ん
）。

　

地
方
に
よ
り
内
容
は
異
な
る
が
、
関
西
・
関

東
に
共
通
す
る
「
祝
い
肴
」
の
ひ
と
つ
に
黒
豆

が
あ
る
。
豆
を
洗
い
、
じ
っ
く
り
煮
て
、
冷
ま

し
て
味
を
な
じ
ま
せ
、
重
箱
に
詰
め
る
、
黒
豆

を
煮
る
の
は
大
仕
事
だ
が
、
そ
こ
に
は
「
邪
気

を
払
い
、
マ
メ
（
＝
丈
夫
で
健
康
に
）
暮
ら
せ

る
よ
う
に
」
と
の
願
い
が
込
め
ら
れ
て
い
る
。

　

お
節
料
理
を
い
た
だ
く
「
祝
い
箸
」
の
両

端
が
細
く
削
れ
て
い
る
の
は
、
一
方
で
私
た

ち
、も
う
一
方
で
年
神
様
（
と
し
が
み
さ
ま
）
が
、

い
た
だ
く
意
味
が
あ
る
こ
と
も
学
ん
だ
。

　

も
う
ひ
と
つ
お
正
月
に
欠
か
せ
な
い
の
は
お

雑
煮
。
東
京
で
は
す
ま
し
汁
に
角
餅
、
関
西
で

は
白
味
噌
仕
立
て
に
丸
餅
が
主
流
と
い
わ
れ
る

が
、
児
童
た
ち
に
尋
ね
る
と
、
両
親
の
故
郷
や
、

家
族
の
好
み
に
よ
っ
て
様
々
な
お
雑
煮
が
食
さ

れ
て
い
る
よ
う
だ
。

　

こ
の
日
は
、「
元
赤
坂
な
が
ず
み
」
の
小
河
雅

司
さ
ん
が
献
立
を
考
案
。「
ふ
る
さ
と
の
博
多

雑
煮
を
伝
え
た
い
」
と
、
自
ら
給
食
室
で
腕
を

振
る
っ
た
。
主
菜
の
揚
げ
鰯
に
は
、
大
豆
と
と

ろ
ろ
昆
布
が
添
え
ら
れ
て
い
る
。

「
今
年
も
健
康
（
＝
マ
メ
）
に
、そ
し
て
喜
び
（
＝

昆
布
）
多
き
年
で
あ
り
ま
す
よ
う
に
」

　

時
代
は
変
わ
っ
て
も
、
食
材
た
ち
に
込
め
ら

れ
た
、
そ
の
願
い
は
変
わ
ら
な
い
。

学校栄養職員

古莊優子
ふるしょうゆうこ：小山田南小へ
着任し４年目を迎える。米飯給食
が週４回になったのを機に、和食
の勉強を進め「和食給食応援団」の
講習会に参加。フジッコとのコラ
ボが実現した

フジッコ株式会社

村岡路子
むらおかみちこ：昆布と豆のメー
カーとして、神戸で 55 年の歴史を誇
るフジッコ㈱で食育を担当。和食に
欠かせない昆布や豆をテーマに、現
代にも取り入れやすいかたちで和食
の魅力を伝え、継承に貢献

材　料 	

板こんにゃく.........................  15.00g
蓮根.........................................  30.00g
チンゲン菜.............................  23.00g
胡麻油.......................................  1.00g
○合わせ出汁
　水...........................................  4.50g
　昆布（フジッコ）	������������������  0.02g
　鰹節.......................................  0.16g
○調味料
　砂糖（三温糖）	����������������������  0.95g
　濃口醤油...............................  3.00g
　本みりん...............................  1.20g

作り方

① 板こんにゃくを手綱にした後、
下茹でし、乾煎りする。
② 蓮根は 2㎜幅のいちょう切り、チ
ンゲン菜は 3㎝幅に切る。
③ 鍋に胡麻油を入れて〔1〕と蓮根
を炒め、合わせ出汁と調味料を入れ
て煮る。
④ 〔3〕が煮えたらチンゲン菜を入
れて、汁気を減らしながら炒め仕上
げる。

手綱こんにゃくのきんぴら

材　料 	

鰯 ( 開き )....................................  50.00g
片栗粉............................................. 6.00g
油..................................................... 4.00g
うずら卵......................................... 5.00g
じゃこ............................................. 1.50g
○調味料 A
　米酢............................................. 1.20g
　濃口醤油	������������������������������������ 3.00g
　酒................................................. 1.80g

〈卯の花〉
おから..........................................  12.00g
胡麻油............................................. 0.60g
ねぎ................................................. 3.00g

作り方

① 鰯は調味料 A で下味をつけておく。
② 合わせ出汁 B に調味料 C を加え、とろろ昆布を入れる。片栗粉でとろみをつけ、万能ねぎを入れる。
③ ねぎ、ごぼう、干し椎茸、水で戻した乾燥きくらげをそれぞれみじん切り、にんじんを5㎜角に切る。
④ 鍋に胡麻油を入れ〔3〕を炒めたら、さらにおからを加え炒め、合わせ出汁Aと調味料Bを加えて煮る。
⑤ 〔4〕に大豆水煮と解凍した枝豆を加えて煮た後、卵、じゃこを加える。
⑥ 鰯に片栗粉をまぶし揚げたら、鰯の上に〔5〕と半分に切ったうずら卵をのせ、オーブンで 5 ～
10 分焼く。
⑦ 〔2〕は別で出し、きんぴらにもかけて食べる。

にんじん...................................  2.50g
ごぼう.......................................  2.00g
干し椎茸（スライス）	��������������  0.70g
乾燥きくらげ	��������������������������  0.15g
○合わせ出汁 A
　水...........................................  7.00g
　昆布.......................................  0.23g
　鰹節.......................................  0.26g
大豆水煮（フジッコ）	��������������  1.50g
冷凍枝豆...................................  0.80g
卵...............................................  0.80g
○調味料 B
　砂糖（上白糖）	����������������������  1.10g
　薄口醤油...............................  1.40g
　本みりん...............................  1.70g

〈あん〉　※きんぴらにも使用
○合わせ出汁 B
　水.......................................  115.00g
　昆布（フジッコ）	������������������  0.60g
　鰹節.......................................  4.00g

鰯の親子卯の花焼き
とろろ昆布（フジッコ）	����������  0.15g
片栗粉.......................................  0.30g
万能ねぎ...................................  0.70g
○調味料 C
　薄口醤油...............................  4.00g
　本みりん...............................  2.00g

作り方

① 鰤のアラをオーブンで焼き、昆布と鰹
節と干し椎茸の戻し汁で出汁をとる。
② 大根、にんじんは 3㎝の千切りにする。
③ 小松菜は 2㎝幅に切り、下茹でし冷や
しておく。
④ 〔1〕に〔2〕、干し椎茸、スライスしたか
まぼこの順に入れる。
⑤ 調味料を加え、小松菜を入れ仕上げる。

材　料 	

大根.........................................  20.00g
にんじん.................................  10.00g
小松菜.......................................  9.00g
干し椎茸（スライス）	��������������  0.70g
かまぼこ...................................  6.00g
塩...............................................  0.40g
○出汁
　水.......................................  125.00g
　干し椎茸の戻し汁	���������������  5.00g
　鰤（アラ）............................  10.00g
　昆布（フジッコ）	������������������  0.20g
　鰹節（厚削り）	����������������������  4.00g
○調味料
　塩...........................................  0.15g
　薄口醤油...............................  2.50g
　濃口醤油...............................  0.90g
　酒...........................................  0.70g

博多雑煮

年の初めの給食とあって「お節料理」の要素を
盛り込んだ豪華な内容に。主菜の揚げ鰯の花焼
き添えには、新年を祝う茹で大豆ととろろ昆布
を使用。主菜と副菜に、昆布と鰹節からとった
同じ出汁をかけて味わう趣向が凝らされた。「小
河さんのご指導で、昆布をすぐに引き上げず、

東京都町田市立小山田南小学校の給食
じっくり炊いて出汁をとったら、格段に味わい
深くなりました」と学校栄養職員の古莊さん。
汁物は小河さんの故郷、博多の雑煮を再現。博
多雑煮に欠かせない鰤の幼魚ハマチを全校で丸
ごと２本購入。切り身は具材に、アラを出汁に
使用している。

小河雅司さんは、福岡県出身。2009 年 29 歳で「元赤坂ながずみ」を開業。その翌年ミシュ
ラン１つ星を獲得し、最年少シェフに。今回初めて和食給食に取り組んだが、児童に故
郷博多のお雑煮を伝えようと、調理員とともに大奮闘


