
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 家庭数 令和6年１１月 22日 

長崎市立橘小学校 

栄養教諭 安永  No.9 

～１１月２４日「和食の日」～ 

しょく    いく 

11/20（水
すい

）３年生
ねんせい

を対象
たいしょう

に「ながさき伝統
でんとう

野
や

菜
さい

試
し

食
しょく

会
かい

」が行
おこな

われました。３年生
ねんせい

が農業
のうぎょう

体験
たいけん

でお世話
せ わ

になっている農業
のうぎょう

センター森下
もりした

所長
しょちょう

と木村
き む ら

さんのご協 力
きょうりょく

のもと、長崎県
ながさきけん

調理師
ちょうりし

協会
きょうかい

坂本
さかもと

洋一
よういち

会長
かいちょう

を招
まね

いての試
し

食
しょく

会
かい

で、今回
こんかい

が初
はじ

めての取組
とりくみ

です。坂本
さかもと

会長
かいちょう

お手
て

製
せい

のながさき伝統
でんとう

野菜
や さ い

を使
つか

った長崎
ながさき

の郷土
きょうど

料理
りょうり

「ヒカド」を試
し

食
しょく

しました。 

11/19～12/3の 橘
たちばな

小
しょう

読書
どくしょ

月間
げっかん

にちなみ、

「図
と

書
しょ

・給 食
きゅうしょく

コラボ」を行
おこな

い、この期間
き か ん

給 食
きゅうしょく

で登場
とうじょう

する料理
りょうり

や食
た

べ物
もの

にまつわる本
ほん

の

紹介
しょうかい

をしています。図書
と し ょ

室
しつ

には、食
しょく

の本
ほん

もたく

さんです。ぜひ、読
よ

んでみてください。 
↑給 食

きゅうしょく

室
しつ

横
よこ

掲示
け い じ

板
ばん

 ↑図書室
としょしつ

の様子
よ う す

 

～ながさき伝統
で ん と う

野菜
や さ い

を育
そ だ

てよう・食
た

べよう・学
ま な

ぼう～ 

↑農業
のうぎょう

センター森下
もりした

所長
しょちょう

のお話
はなし

 

「辻田
つじた

白菜
はくさい

」や「ゆうこう」は、一度
いちど

はなく

なりかけていましたが、種
たね

を大
たい

切
せつ

に育
そだ

てて

復活
ふっかつ

しました。ながさき伝統
でんとう

野菜
やさい

を絶
た

やさない

よう、みなさんが伝
つた

えていってほしいです。 

４種類
しゅるい

の伝統
でんとう

野
や

菜
さい

（辻田
つじた

白菜
はくさい

、

唐人
とうじん

菜
な

、長崎
ながさき

赤
あか

かぶ、長崎
ながさき

たか

な）と、大根
だいこん

、さつまいも、かまぼ

このヒカドです。味付
あじつ

けは、かつおだ

し・淡口
うすくち

しょうゆ・みりん・塩
しお

、隠
かく

し味
あじ

に「赤
あか

酒
ざけ

」を使
つか

っています。 

～図書
と し ょ

・給食
きゅうしょく

コラボです！～ 

おかわり～！ 

↑テレビ局
きょく

の取材
しゅざい

も 

↑坂本
さかもと

洋一
よういち

会長
かいちょう

 
↓ながさき伝統

でんとう

野菜
や さ い

・伝統
でんとう

柑橘
かんきつ

 

←辻田
つ じ た

白菜
はくさい

 

↑唐人
とうじん

菜
な

 

↑長崎
ながさき

たかな 

↑ゆうこう ↑長崎
ながさき

赤かぶ 

↑紅
あか

大根
だいこん

 

「ヒカド」おいしい～！ 

３学期
がっき

の 給 食
きゅうしょく

では、「ゆうこう」「紅
あか

大根
だいこん

」を使
つか

った

料理
りょうり

を予定
よ て い

中
ちゅう

。受
う

け継
つ

いでいきたい食
しょく

文化
ぶ ん か

です。 

 ※裏面
うらめん

もごらんください。        



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ヒカド 給食
きゅうしょく

レシピ紹介
しょうかい

！ 

【小学校
しょうがっこう

約
やく

4人分
にんぶん

】 

ヤズ角
かく

切
きり

…５０g 

酒
さけ

…少々
しょうしょう

 

鶏肉
とりにく

…50g 

さつまいも…150g 

だいこん…200g 

にんじん…100g 

ねぎ…１５g 

乾燥
かんそう

しいたけ…3g 

うすくちしょうゆ…大
おお

さじ１ 

酒
さけ

…大
おお

さじ１ 

塩
しお

…小
こ

さじ 1/4 

かつお節
ぶし

…6ｇ 

だし昆布
こ ん ぶ

…1.5g 

水
みず

…600mL 

かたくり粉
こ

…小
こ

さじ 1/2 

【つくりかた】  

１ ヤズ角
かく

切
きり

は、酒
さけ

で下味
したあじ

をつける。 

２ Ｂ（昆布
こ ん ぶ

・かつお節
ぶし

・水
みず

）でだし汁
じる

を作
つく

る。 

３ 乾燥
かんそう

しいたけは水
みず

で戻
もど

し、1ｃｍ角
かく

に切
き

る。 

４ 鶏肉
とりにく

、さつまいもは 1.5ｃｍ角
かく

、だいこん、にんじんは

1ｃｍ角
かく

、ねぎは小口
こ ぐ ち

に切
き

る。 

５ だし汁
じる

に鶏肉
とりにく

、にんじん、だいこんを入
い

れ煮
に

る。 

６ 下味
したあじ

をつけたヤズ、しいたけ、さつまいも入
い

れ、火
ひ

が

通
とお

ったらＡの調味料
ちょうみりょう

を入
い

れる。 

７ かたくり粉
こ

でとろみをつけ、ねぎを入
い

れてできあがり。 

 Ａ 

B 

～まるごと長崎県
な が さ き け ん

給食
きゅうしょく

～ 

地場
じ ば

産物
さんぶつ

使用
し よ う

推進
すいしん

の取組
とりくみ

として、11/22（金
きん

）「まるごと長崎県
ながさきけん

給 食
きゅうしょく

」を

実施
じ っ し

します。米
こめ

・牛 乳
ぎゅうにゅう

・ごまさば・しいたけ・豆腐
と う ふ

（県産
けんさん

大豆
だ い ず

）・たまごな

ど、この日
ひ

のほとんどの食材
しょくざい

が長崎県産
ながさきけんさん

です。 

 ヒカドは本来
ほんらい

、肉
にく

や魚
さかな

が入りますが、かまぼこ

工場
こうじょう

見学
けんがく

に行
い

った３年生
ねんせい

に親
した

しみがあるかなと思
おも

い

「かまぼこ」を入
い

れました。かまぼこ入
い

りもおいし

く、新
あら

たな発見
はっけん

となりました。（坂本
さかもと

会長
かいちょう

より） 

さつまいも半分
はんぶん

量
りょう

すりおろして入
い

れても

ＯＫ！給食
きゅうしょく

では調理
ちょ う り

の都合上
つごうじょう

、かたくり粉
こ

でとろみをつけています。また、ブリを使
つか

うことが多
おお

いですが、給 食
きゅうしょく

ではブリの

幼魚
ようぎょ

ヤズを使
つか

っています。家庭
か て い

にある

食材
しょくざい

で作
つく

ってみてください。 

食事
しょくじ

の 

あいさつ 

箸
はし

を正
ただ

しく 

使
つか

う 

ご飯
はん

と汁物
しるもの

、主
しゅ

菜
さい

、

副菜
ふくさい

とりそろえる 

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 

旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

を味
あじ

わう 

「ヒカド」は、ポルトガル語
ご

で細
こま

かくきざむという

意
い

味
み

の「Picado（ピカド）」が由来
ゆ ら い

です。すりおろした

さつまいもでとろみをつけるのが特徴
とくちょう

の料理
りょうり

です。 

～11月24日は「和食
わ し ょ く

の日
ひ

」～和食
わしょく

文化
ぶ ん か

を守
まも

り、伝
つた

えていくことの大切
たいせつ

さを考
かんが

える日
ひ

。 

 


