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切り目を入れて，ぶ厚い皮をむきます。 

中から真っ白なたけのこが姿を現しました。 
 

残ったうすい皮と赤い斑点(根 

っこの赤ちゃん)をピーラーで 

きれいにむきます。これ 

が一番手間のかかる作業 

ですが，ここで料理の美 

しさが決まります。 

終わったら，流水で３回 

洗います。 

米
こ め

 牛乳
ぎゅうにゅう

 豚
ぶ た

肉
に く

 たまご さば さわら 

ふくらぎ めぎす 大豆
だ い ず

 米
こ め

粉
こ

 小松菜
こ ま つ な

 
 

たけのこ ねぎ きゅうり チンゲンサイ 

たけのこは鮮度が一番！ 

使う日の早朝に掘り起こした

ものが届きました。もちろん七

尾で育ったたけのこです。 

細かく切った後，ごはんの具

として，油揚げや他の野菜と

一緒にだしで煮ます。たけの

こから出る水分が多めだっ

たので，釜のふたを開けて，

水分を飛ばしながら味をふ

くませます。 

煮えた具を学校･学級ごとに分け，

調理員さんの手でごはんと混ぜ合

わせます。ご飯も具も熱いので，使

いすて手袋の下に軍手をつけてヤ

ケド予防。すみずみまできれいに混

ぜ合わせるのがプロの仕事です。 


