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朝夕涼しくなり、秋らしさが感じられるようになりました。夏の疲れも出やすい時期ですので、十分な睡眠、

バランスの良い食事を心がけ、体調を整えましょう。そして、日々の感染症対策も忘れずにしっかり行って

くださいね。

「我が家の自慢料理～子どもが喜ぶかながわ産食材を使った料理～」にご応募いただきありがとうございました。

ぜひご家庭で作っていただけるよう、応募作品を紹介させていただきます。

子どもの喜ぶかながわ産食材を使った料理

材料（4人分）

わかし 半身

コチュジャン 大さじ１

ごま油 大さじ１

しょうゆ 大さじ１

おろしにんにく 大さじ1/2

いりごま 大さじ1/2

卵黄 1個

万能ねぎ 適量

作り方

①わかしをたたきにする。

②コチュジャン、ごま油、しょうゆ、にんにく、いりごまをよく混ぜる。

③②に①を入れ、よく混ぜ合わせ、盛りつける。

④③に卵黄と万能ねぎを飾りつける。

🌼わかしの代わりにその時の旬の魚やお刺身の定番（マグロ、イカ、エビ、アジ）など

いろいろな種類の魚に合います。もう少し辛みがほしい場合は、お好みでラー油を

2，3滴加えても美味しいです。

なんでもユッケ風 飯塚香緒梨さんの作品

世界一の長寿国、日本。四方を海に囲まれ、春、夏、秋、冬の季節ごとにとれる自然の産物を上手に利用して、

私たちの祖先たちはこの国の風土に適した料理を作り上げてきました。特にご飯を中心に、魚介類、野菜、海そ

うをよく食べる日本料理は、今、そのヘルシーさで世界から注目されています。

ワカシとは、ブリの幼魚のことです。（関東の呼び方）

モジャコ（稚魚）→ ワカシ（35cm以下）→ イナダ (35-60 cm) 

→ ワラサ (60-80 cm) → ブリ（80 cm以上）




