
たくあん 30ｇ

濃口しょうゆ 2ｇ

本みりん 2ｇ

かつお節 1ｇ

ごま油 0.5ｇ

④

〈材料　１人分〉 〈作り方〉
たくあんは厚さ５mm位に切り、朝
一番に水に浸け、塩出しをする。

滋賀県教育委員会事務局スポーツ健康課発行｢まるごと“おうみ”学校給食献立事例集｣より

鍋にごま油を入れ、たくあんを炒め
る。

濃口しょうゆ、みりん、水を入れ、
やわらかく煮る。

かつお節を入れて煮る。

古漬けのたくあんを塩抜きし、しょうゆ、みりん
で味付けして煮込む料理です。一度漬けたたくあ
んをわざわざ塩抜きしてから煮込むという手間が
かかることから、「ぜいたく煮」という名前がつ
いたようです。

滋賀の郷土料理
１－No.⑧

地場産物を使用した料理および献立事例

県内各地で採れる産物を使って、古くから伝えられている料理

〈栄養価〉

エネルギー
蛋 白 質
脂 質

19kcal
0.8ｇ
1.2ｇ
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