
 

    

 

    

令和 7年 11月 28日 

小金井市立東中学校 



江戸こがね汁 

「江戸こがね汁」は、小金井市立小中学校の栄養士が、子どもたちに東京都の地場産物を味わってほし

いという思いで作り出した、小金井市の学校給食オリジナルメニューです。 

また令和 5 年度、このメニューにちなんだ食育絵本「えどこがねじる」を小金井市栄養士会が作成し

ました。小金井市の学校給食にとって大切にしたいと思っているメニューなので、今年も 12月の献立に

取り入れています。是非絵本も見てください♪ 

 

★レシピ★ 是非ご家庭でも味わってみてください！ 

江戸こがね汁とは… 

小金井市産の江戸東京野菜の大蔵大根・しんとり菜

や、東京都産の味噌や醤油、八丈島産のムロ節、小金井

市産の地場野菜を使用することから『江戸こがね汁』と

名付けました。 

また、武蔵野の小麦文化にちなんで、すいとんが入っ

ています。 

 

材料（4 人分） 

<すいとん> 

小麦粉         ６0ｇ 

水          30～40cc 

 

鶏もも肉（小間切れ）  60ｇ 

大蔵大根（いちょう切り）６0ｇ 

にんじん（いちょう切り）30ｇ 

白菜  （短冊切り）  ６0ｇ 

しんとり菜（2㎝カット）２0ｇ 

小松菜  （2㎝カット）30ｇ 

白みそ        大さじ 1 

赤みそ        大さじ 1 

しょうゆ       小さじ 1 

ムロ節         20g  

水           700cc 

 

 

 

作り方 

① ムロ節を水から浸して出汁をとる。 

② 小麦粉に少しずつ水を加えてこねてす

いとんを作る。耳たぶのかたさまでこ

ねる。 

③ 出汁に鶏肉、大蔵大根、にんじんを加

えて煮る。 

④ 白菜を加えて煮る。 

⑤ すいとんを一口大にちぎって加えて、

煮る。 

⑥ みそ、しょうゆで味をつける。 

⑦ しんとり菜、小松菜を加えて仕上げ

る。 

※ムロ節、東京産の調味料、江戸東京野菜

など手に入りにくい食材は、ご家庭にある

もので代用していただいて大丈夫です。 

こまつなちゃん 

にんじんちゃん 

 はくさいくん 

大蔵大根 “オオクラくん” 

ムロ節くん 

しんとり菜ちゃん 
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