
     

          座間市
ざ ま し

栄養士会
え い よ う し か い

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

小学校
しょうがっこう

給 食
きゅうしょく

では、座間市
ざ ま し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

をたくさん取りいれた
と     

「ざまりん 給 食
きゅうしょく

」が今年
こ と し

も登 場
とうじょう

し

ました。この他
ほか

にも、座間市
ざ ま し

には 昔
むかし

から食べられて
た     

いる郷土
きょうど

料理
りょうり

や行
ぎょう

事食
じしょく

がたくさんあります。魅力
みりょく

あふれる座間市
ざ ま し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を紹 介
しょうかい

します。 

 

巻
ま

きずし 

昔
むかし

からお祝
いわ

いの時
とき

に食
た

べられ

てきた料理
りょうり

で、座間市
ざ ま し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

のひとつです。 

   さつまいも汁
じる

 

 座間市
ざ ま し

ではさつまいもがたく

さん作
つく

られていたことから、昔
むかし

からさつまいもを使
つか

った料理
りょうり

が

よく食
た

べられてきました。 

郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

と行事食
ぎ ょ う じ し ょ く

について 
 

 

郷土
きょうど

料理
りょうり

は、各地域
か く ちい き

の産物
さんぶつ

を上手
じょうず

に活用
かつよう

して、その地域
ち い き

 

独自
ど く じ

の調理
ちょうり

方法
ほうほう

で作られ
つく    

、歴史
れ き し

や文化
ぶ ん か

とともに受け継がれ
う  つ   

 

てきた料理
りょうり

のことです。 

行事食
ぎょうじしょく

は、季節
き せ つ

ごとの行事
ぎょうじ

やお祝
いわ

いの日
ひ

に食べる
た   

特別
とくべつ

な 

料理
りょうり

のことです。食
た

べ物
もの

への感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

や、農作物
のうさくもつ

の実
みの

 

り、健康
けんこう

で過ごせる
す    

こと、幸せ
しあわ  

が訪れる
おとず   

ことを願いながら
ね が       

 

食べます
た    

。お正月
  しょうがつ

のおせちや、こどもの日
ひ

に食べる
た   

ちまき、 

かしわもち、十五夜
じ ゅ うご や

のお団子
 だ ん ご

も行事食
ぎょうじしょく

です。 

郷土
きょうど

料理
りょうり

も行事食
ぎょうじしょく

も、昔
むかし

の人
ひと

の想い
おも  

が詰まった
つ    

伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

です。私
わたし

たちもその土地
と ち

に

伝えられて
つ た       

いる郷土
きょうど

料理
りょうり

や、節目
ふ し め

で食べる
た   

行事食
ぎょうじしょく

を大切
たいせつ

にし、後世
こうせい

に伝えて
つ た    

いけると良
よ

いですね。 

小学校
しょうがっこう

で提供
ていきょう

された「ざまりん給食
きゅうしょく

」 
 

 

巻き
ま  

ずし（手巻き
て ま  

のり）・牛 乳
ぎゅうにゅう

・魚
さかな

のごま揚げ
あ  

・ 

さつまいも汁
じる

・みかん 

座間市
ざ ま し

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

を知
し

ろう！ 

食育
し ょ く い く

だより 令和
れ い わ

6年
ねん

１２月
    がつ 

ざまりんが相模野
さ が み の

小学校
しょうがっこう

へ

見学
けんがく

に来ました
き    

。その時
とき

の様子
よ う す

が Instagram にアップされて

います。ぜひご覧
らん

ください！ 

 https://www.instagram.com/reel/DCiVHUiSSPS/?utm_

source=ig_web_copy_link 

↑URLをクリック 

https://www.instagram.com/reel/DCiVHUiSSPS/?utm_source=ig_web_copy_link
https://www.instagram.com/reel/DCiVHUiSSPS/?utm_source=ig_web_copy_link


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

切干
きりぼし

大根
だいこん

…４ｇ 

さとう…大
おお

さじ２弱
じゃく

 

しょうゆ…大
おお

さじ１強
きょう

 

塩
しお

…小
こ

さじ１弱
じゃく

 

みりん…小
こ

さじ１弱
じゃく

 

油
あぶら

…小
こ

さじ１ 

 酢
す

…大
おお

さじ３強
きょう

 

 塩
しお

…小
こ

さじ１弱
じゃく

 

 さとう…大
おお

さじ３強
きょう

 

 

「けんちん汁
じ る

」 
 

 

座間市
ざ ま し

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

を紹介
し ょ う か い

 
 

 
「かてめし」 

 

 

座間市
ざ ま し

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を給 食 用
きゅうしょくよう

に 

アレンジしたレシピです。 

ぜひ作
つく

ってみてください。 

家
いえ

に囲炉裏
い ろ り

があった頃
ころ

、１２月
   が つ

下旬
げじゅん

に「スス払い
はら  

」をし、新年
しんねん

を迎える
む か    

習わし
な ら    

がありました。座間市
ざ ま し

では、その日
ひ

の夕食
ゆうしょく

に「スス払い
はら  

のねぎらいと、きれいな家
いえ

で新年
しんねん

を迎
むか

えるお祝
いわ

い」として、かてめ

しが食
た

べられていました。“かて”とは、ごはんに入
い

れる具
ぐ

のことで、保存性
ほ ぞ んせ い

の高
たか

い切干
きりぼし

大根
だいこん

やかんぴ

ょうなどの食材
しょくざい

を入れて
い   

作り
つく  

、この時
とき

に初めて
は じ    

その年
とし

の新米
しんまい

を使って
つ か    

いたそうです。今年
こ と し

はかてめし

を食べて
た   

、新年
しんねん

を迎
むか

えてみてはいかがでしょうか。 

中国
ちゅうごく

から伝わった
つ た     

「巻繊
けんちん

」という料理
りょうり

がきっかけで作られた
つく      

料理
りょうり

で、座間市
ざ ま し

では、米
こめ

・麦
むぎ

・粟
あわ

・キ

ビ・豆
まめ

の５つの穀物
こくもつ

の神様
かみさま

であるお稲荷
  いな り

様
さま

をまつり、農作物
のうさくもつ

の豊作
ほうさく

を願う
ねが  

初午
はつうま

の日
ひ

（２０２５年
       ねん

は２月
  がつ

６日
 か

）にほとんどの家庭
か て い

で作られて
つく      

いました。是非
ぜ ひ

、初午
はつうま

の日
ひ

に作
つく

ってみてください。 

≪材料
ざいりょう

≫

（４人分
  にんぶん

） 

 米
こめ

…２合
ごう

 

 酒
さけ

…小
こ

さじ１ 

 鶏肉
とりにく

…３０ｇ 

 にんじん…１/３本
  ぽん

 

ごぼう…６０ｇ 

しらたき…６０ｇ 

 油揚げ
あぶらあ  

…１枚
まい

 

 かんぴょう…４ｇ 

 干し
ほ  

しいたけ…１個
 こ

 

 

 

≪作り方
つ く  か た

≫ 

① 炊飯器
す い はん き

に洗った
あら    

米
こめ

、酒
さけ

を入れ
い  

、２合
ごう

の目盛
め も り

より水
みず

を少なめ
すく    

に 

して炊飯
すいはん

する。 

② にんじんは千切り
せ ん ぎ   

、ごぼうはささがきにする。 

  油
あぶら

揚げ
あ  

は短冊
たんざく

に切り
き  

、鶏肉
とりにく

は一口
ひとくち

大
だい

に切る
き  

。 

③ かんぴょうは塩
しお

でもみ、水
みず

で戻す
もど  

。しいたけ、切干
きりぼし

大根
だいこん

も水
みず

 

で戻し
もど  

、３ｃｍ程度
て い ど

の長さ
なが  

に切って
き   

おく。しらたきは３ｃｍ 

長さ
なが  

に切り
き  

、必要
ひつよう

に応じて
おう    

下
した

茹
ゆ

でする。 

④ フライパンに油
あぶら

をひき、ごぼう、にんじん、鶏肉
とりにく

を炒め
いた  

、鶏
とり

 

肉
にく

の色
いろ

が変わったら
か     

、しらたき、かんぴょう、切干
きりぼし

大根
だいこん

、し 

いたけを入れて
い   

さらに炒める
いた    

。 

⑤ さとう、塩
しお

、しょうゆ、みりんで味付け
あ じ つ   

し、具材
ぐ ざ い

がやわらか 

くなったら油
あぶら

揚げ
あ  

を入れ
い  

、煮汁
に じ る

がなくなるまで加熱
か ね つ

する。 

⑥ A を鍋
なべ

に入れ
い  

さとうが溶ける
と   

まで軽く
かる  

火
ひ

にかけ、合わせ酢
あ   ず

を 

作る
つく  

。 

⑦
 

 ごはんが炊き上がったら
た  あ     

、熱い
あつ  

うちに⑥を入れて
い   

混ぜた
ま   

後
あと

、 

具
ぐ

を混ぜ合わせたら
ま  あ     

完成
かんせい

。 

≪材料
ざいりょう

≫（4人分
にんぶん

） 

 鶏肉
とりにく

…５０ｇ 

 さといも…２個
こ

 

 だいこん…３ｃｍ 

 にんじん…１/２本
ぽん

 

 ごぼう…１/２本
ぽん

 

 長
なが

ねぎ…１/３本
ぽん

 

 こまつな…１株
かぶ

 

 こんにゃく…１/５枚
まい

 

≪作り方
つ く  か た

≫ 

① さといも・だいこん・にんじんはいちょう切り
ぎ  

、ごぼ

う・長ねぎ
な が    

はななめ切り
ぎ  

、こまつなは３ｃｍ幅
はば

に切
き

る。 

② こんにゃくは色紙
し き し

切り
ぎ  

、豆腐
と う ふ

はさいの目
め

、鶏肉
とりにく

は一口
ひとくち

 

大
だい

に切る
き  

。こんにゃくは必要
ひつよう

に応じて
お う    

下
した

茹
ゆ

でする。 

③ 鍋
なべ

にごま油
あぶら

をひき、鶏肉
とりにく

、ごぼう、にんじん、こんにゃ

くをいれて炒
いた

める。 

④ 鶏肉
とりにく

の色
いろ

が変わったら
か     

だし汁
   じ る

を入れ
い  

、沸騰
ふっとう

したら、だ 

いこん、さといも、豆腐
と う ふ

を入
い

れる。 

⑤ 具材
ぐ ざ い

がやわらかくなったら、長
なが

ねぎ、こまつなを入れ
い  

、 

調味料
ちょうみりょう

で味
あじ

を整
ととの

えたら完成
かんせい

。 

A 

 

 豆腐
と う ふ

…１/５丁
  ちょう

 

 ごま油
あぶら

…小
こ

さじ１ 

 酒
さけ

…小
こ

さじ１ 

 しょうゆ…大
おお

さじ１と１/２ 

 だし汁
じる

…３カップ 


