
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

みりょく さぐ

実
じつ しゅるい

 

令和６年５月 滑川市学校給食共同調理場 

 一般的
いっぱんてき

にたけのこといえば、大型
おおがた

で

厚
あつ

みのある「モウソウチク」のことを指
さ

しますが、そのほかにも、えぐみが少
すく

な

く歯
は

ざわりもよい「ハチク」や、皮
かわ

に黒
くろ

い斑点
はんてん

がある「マダケ」、寒
さむ

い土地
と ち

で育
そだ

つ「チシマザサ」など、さまざまな種類
しゅるい

があります。 

モウソウチク 

 

ほか

 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。

これは、たけのこが一旬
いちじゅん

、つまり１０日間
と お か か ん

ほどで竹
たけ

まで

成長
せいちょう

することが由来
ゆ ら い

と言
い

われています。「雨後
う ご

の 筍
たけのこ

」と

いう言葉
こ と ば

があるように、条件
じょうけん

が整
ととの

うと次
つぎ

々
つぎ

に伸
の

び始
はじ

め、

１日
にち

で１２１ｃｍ伸
の

びたという記録
き ろ く

もあるそうです。 

 

か ん じ ゆ ら い

 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、コレステロールの吸 収
きゅうしゅう

を抑
おさ

える働
はたら

きや、塩分
えんぶん

の排出
はいしゅつ

を促
うなが

すカリウムを多
おお

く含
ふく

むなど、

生活
せいかつ

習 慣 病
しゅうかんびょう

につながる、動脈
どうみゃく

硬化
こ う か

や高血圧
こうけつあつ

の予防
よ ぼ う

も期待
き た い

できると言
い

われています。 

 

 

 

 ラーメンやスープなどに入
はい

って

いる「メンマ」は、マチクという

たけのこを、発酵
はっこう

させて作
つく

られる、

発酵
はっこう

食品
しょくひん

だよ！ 

 

がつ

９日
ここのか きゅうしょく じ ば さ ん とうじょう

 キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

ハチク 

皮
かわ

は薄
うす

く、赤
あか

茶色
ちゃいろ

。 

やや甘味
あ ま み

がある。 

春
はる み か く だいひょう

えいよう

調理場
ちょうりじょう

では、１本
ぽん

１本
ぽん

 

手
て

で洗
あら

ってどろを落
お

とします。 

 

 

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 

たけのこが収穫
しゅうかく

されます。 

 

 

大
おお

きな釜
かま

で１時
じ

間
かん

ほど煮
に

て、 

食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

ります。 

マダケ 

細身
ほ そ み

であくが強
つよ

く、 

少
すこ

し苦
にが

味
み

がある。 

チシマザサ 

根元
ね も と

が少
すこ

し曲
ま

がって 

おり、あくが少
すく

ない。 

 春
はる

の訪
おとず

れを感
かん

じさせるたけのこは、３月
がつ

から５月
がつ

にかけてが旬
しゅん

の食材
しょくざい

です。たけのこは、成長
せいちょう

がとても

早
はや

く、すぐに竹
たけ

になってしまうため、水
みず

煮
に

のたけのこは年中
ねんじゅう

売
う

られていますが、生
なま

のたけのこを味
あじ

わうこと

ができる期間
き か ん

は限
かぎ

られています。 


