
　

「岩国れんこん」を使った郷土料理レシピ

おおひら （11月17日に給食で実施）

《材料：4人分》

○れんこん 中1節

○鶏肉 1枚

○里芋 3個

○干し椎茸 ３～4枚

○ごぼう 50g

○こんにゃく 50g

○にんじん 50g

○生揚げ 1/2枚

○高野豆腐 10g

○油 小さじ1

A砂糖 小さじ1

A酒 小さじ1

A醤油 大さじ2

Aみりん 大さじ1

岩国市岩国学校給食センター

栄養士 串山

食育だより 11月号
しょくいく がつごう

三方
さんぽう

が海
うみ

に開
ひら

け、豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

に包
つつ

まれた山口県
やまぐちけん

。海
うみ

の幸
さち

、山
やま

の幸
さち

、里
さと

の幸
さち

が豊富
ほ う ふ

で、数多
かずおお

くの郷土料理
きょうどりょうり

が伝
つた

えられています。これらの郷土料理
きょうどりょうり

を伝
つた

えていくた

めに、県内
けんない

の小中学校
しょうちゅうがっこう

では「やまぐち郷土料理
きょうどりょうり

の日
ひ

」を設
もう

けて 

います。11月中
がつちゅう

に 1日
にち

、それぞれの調理場
ちょうりじょう

で実施
じ っ し

 

しており、岩国学校給食
いわくにがっこうきゅうしょく

センターでは今年
こ と し

は 11月
がつ

 

17日
にち

（金
きん

）に岩国
いわくに

の郷土料理
きょうどりょうり

である「おおひら」 

を出
だ

します。昔
むかし

から伝
つた

えられてきた郷土料理
きょうどりょうり

を、守
まも

 

り伝
つた

えていきましょう。 

11月
がつ

 給 食
きゅうしょく

・食 育目標
しょくいくもくひょう

 

◎ 和食
わしょく

のよさを知
し

ろう 

11月
がつ

17日
にち

は「やまぐち郷土料理
きょうどりょうり

の日
ひ

」です 

《作り方》

①干し椎茸、高野豆腐を水で戻す。

※椎茸の戻し汁は取っておく。

②椎茸は一口大、生揚げ・こんにゃくは2cm角、ごぼうは乱切り、

にんじん、れんこんは1cmのいちょう切り、鶏肉は一口大に切る。

高野豆腐は水気を絞り、1cm角に切る。

③こんにゃくは下茹でする。

④鍋に油を熱し、鶏肉、れんこん、ごぼう、にんじん、こんにゃく、

椎茸をを炒める。

⑤④に椎茸の戻し汁、水をひたひたになるまで加え、煮る。

⑥Aの調味料と、里芋、高野豆腐、生揚げを加え、材料が柔らかくな

るまで煮る。

「岩国寿司
いわくにずし

」と並
なら

んで、祝
いわ

い事
ごと

には 

欠
か

かせない料理
りょうり

のひとつです。 

和食
わしょく

はユネスコ無形文化遺産
 むけいぶんかいさん

 

 
 「和食

わしょく

：日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」が、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
とう

録
ろく

されていることをご存
ぞん

 

じですか？ここでいう「和食
わしょく

」とは、ただ単
たん

に料理
りょうり

のことだけでなく、日本
に ほ ん

の豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

や気
き

 

候
こう

風土
ふ う ど

のもとで育
はぐく

まれてきた「自然
し ぜ ん

の尊重
そんちょう

」という精神
せいしん

に基
もと

づく食
しょく

文化
ぶ ん か

です。近年
きんねん

、ライフ 

スタイルなどの変化
へ ん か

により、この食
しょく

文化
ぶ ん か

が失
うしな

われつつあることから、その価値
か ち

を見直
み な お

し、国民
こくみん

 

全
ぜん

体
たい

で保護
ほ ご

・継承
けいしょう

していく必要
ひつよう

があります。給 食
きゅうしょく

では、ご飯
はん

を主食
しゅしょく

とした和食
わしょく

の献立
こんだて

を中心
ちゅうしん

 

に、行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょうど

料理
りょうり

を取
と

り入
い

れるなど、子
こ

どもたちに伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

を伝
つた

えています。 


