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リ  キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

春
はる しゅん

 たけのこは春
はる

の訪
おとず

れを感
かん

じさせてくれる代表的
だいひょうてき

な食材
しょくざい

の一
ひと

つで、３～５月
がつ

が旬
しゅん

です。たけのこの

成長
せいちょう

は早
はや

く、１日
にち

で数
すう

ｃｍ～数十
すうじゅっ

ｃｍ、時
とき

には１日
にち

で１ｍ以上
いじょう

伸
の

びることもあるそうです。水
みず

煮
に

のた

けのこは年中手
ねんじゅうて

に入
はい

りますが、生
なま

のたけのこを味
あじ

わうことができるのはこの時期
じ き

だけです。 

じ ば さ ん とうじょう

 

令和８年５月 滑川市学校給食共同調理場 

たけのこは毎年
まいとし

、市内
し な い

の東福
とうふく

寺野
じ の

などで 

収穫
しゅうかく

されています。 

 

調理場
ちょうりじょう

に届
とど

いたたけのこは、 

１本
ぽん

１本
ぽん

洗
あら

って、どろを落
お

とします。 

すまし汁
じる

の完成
かんせい

！ 

余分
よ ぶ ん

な皮
かわ

をむいて、切
き

れ込
こ

みを入
い

れます。

大
おお

きな釜
かま

で約
やく

１時間
じ か ん

茹
ゆ

でて冷
さ

まし、アクを

抜
ぬ

きます。 

皮
かわ

をむいてきれいに洗
あら

い、食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

っていき

ます。 

他
ほか

の具材
ぐ ざ い

と一緒
いっしょ

に煮
に

て、 

調味
ちょうみ

して･･･ 

たけのこは鮮度
せ ん ど

が命
いのち

。えぐ

みが出
で

るので、すぐに

下処理
したしょり

が必要
ひつよう

だよ。 

まめ

知識
ち し き

 たけのこを漢字
か ん じ

で書
か

くと「 筍
たけのこ

」という字
じ

になります。 筍
たけのこ

は一旬
いちじゅん

（１０日間
か か ん

ほど）であの竹
たけ

まで生長
せいちょう

するからで

す。だから、食
た

べられる期間
き か ん

もほんの一瞬
いっしゅん

、土
つち

から出
で

るか出
で

ないかというときだけなので目
め

が離
はな

せません。そんな生長
せいちょう

が早
はや

いにも関
かか

わらず、竹
たけ

の寿命
じゅみょう

は百年
ひゃくねん

以上
いじょう

とも言
い

われています。 

 

 たけのこには、食物
しょくもつ

せんいが豊富
ほ う ふ

に含
ふく

まれており、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

を整
ととの

える働
はたら

きがあります。

また、カリウムを多
おお

く含
ふく

み、塩分
えんぶん

の排出
はいしゅつ

を促
うなが

し、高血圧
こうけつあつ

予防
よ ぼ う

に期待
き た い

できます。 

 

 

○名前
な ま え

の由
ゆ

来
らい

は？ 

○たけのこの栄養
えいよう

は？ 

○たけのこに皮
かわ

があるのはなぜ？ 
たけのこは皮

かわ

に包
つつ

まれています。この皮
かわ

には、イノシシやキツネなどの動物
どうぶつ

に食
た

べられないよう、たけのこを守
まも

る役割
やくわり

があります。たけのこは背
せ

が伸
の

びるにつれて皮
かわ

が１枚
まい

１枚
まい

自然
し ぜ ん

にはがれ落
お

ち、すべて落
お

ちると竹
たけ

になります。 

 

たけのこの調理
ちょうり

の様子
よ う す

だ

ね。楽
たの

しみにしていてね。 


