
  

 

 

庄内地方の在来作物として知られる「きもど」は、酒田市南部の 

砂丘地を中心に栽培が盛んで、古くから種子を守り育ててきた貴重な野菜です。 

栽培は、8 月に球根を植え、冬に雪をかきわけて土を掘り、収穫します。その後、ハウスの

中で一週間から10日ほど温め、さらに成長させます。 

このように、手間をかけて育てられ、冬から初春にかけて首都圏へ多く出荷されています。 

 給食では、定番の酢みそ和えにしました。新芽の独特の甘さのなかに感じるほのかな苦味、

シャキシャキとした歯ざわりの「きもど」を味わいましょう。 

 

 

 

令和５年度 

 

 

 
 

毎月１９日は「食育の日」です。 

今年度の食育の日献立では、地域に伝わる料理や旬の食材を使った料理を味わいます。 

楽しく食べながら、先人の知恵が詰まった食文化を知り、四季折々の食べ物などについて 

学んでいきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ごはん 和風ハンバーグきのこソース きもどの酢みそ和え 

                    かきたま汁 牛乳  

 

「きもど」には、ビタミンB1、カロチン、

リンが豊富にふくまれ、疲労回復などの効

果があると言われています。 

いかやかまぼこなどと和えた『酢味噌和

え』が一般的ですが、サラダや天ぷらなどに

してもおいしくいただけます。 

どんな栄養が 

あるのかな？ 
 

 

Q．「きもど」のことを、別の

言い方でなんというでしょ

う？ 
 

① あさつき 

② うるい 

③ ゆきわり 

こたえは裏に書いてあるよ！ 

 



 

クイズのこたえ ①あさつき 

 

 あさつきは、漢字で『浅』い『葱』と書かれます。 

名前の由来は、葉の色が緑になる前の、まだ浅い色づきの時期に収穫するから

と言われています。 

一般的にあさつきは生で薬味用に使われることが多いですが、酒田のものは

新芽そのものを茹でて食べます。 

 

 

 

 


