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鹿 児 島 市 立 中 央 学 校 給 食 セ ン タ ー
鹿 児 島 市 立 谷 山 学 校 給 食 セ ン タ ー

　鶏飯は、鹿児島の郷土料理として広く親しまれています。鶏飯の特徴は、鶏がらを使ってじっくりスープをとることです。 また、
ごはんの上にのせる具は、ゆでて細かくさいたささみ、甘辛く煮含めた干ししいたけ、黄色の鮮やかな錦糸卵、さっぱりとした
甘みのあるパパイヤ漬けなどがあります。
　給食でも人気があり、 毎年リクエスト献立の上位にランクインする鶏飯を、ご家庭でも作ってみませんか？ 鶏がらスープの
ふわっと広がるやさしい香りと、具のおいしさを、ぜひ味わってください。

「 鶏 飯  (けいはん)」 を作ってみよう！「 鶏 飯  (けいはん)」 を作ってみよう！

身支度を整えよう

下準備をしよう 

１ ごはんを炊こう

2  スープを作ろう

3  具を作ろう

使う道具を準備しよう

おいしいスープを作ろう！

★点火したら、最初は強火にする。
★ふっとうしたら、すぐ弱火にする。
★アクを取り除きながら、１時間
　くらい煮る。

材料を切ろう！

千切り

まな板

菜箸 鍋

計量カップ

大さじ＝15cc

小さじ＝5cc

みじん切り
　人差し指以外の指で柄の部分を軽く
持ち、包丁の背に人差し指を軽くのせる
ようにして持つ。
　反対の手は、指を丸めて食材を抑え、
安定させる。

強火　鍋の底全体に火があたるくらい
中火　炎の先が少しあたるくらい
弱火　鍋の底全体に火があたらないくらい

　本来は「パパイヤ漬け」を使いますが、
給食では「つぼ漬け」を使っています。
　「たくあん」や「奈良漬け」でも代用できます。

強火            中火            弱火

干ししいたけを煮よう！

★干ししいたけのもどし汁とBを
　鍋に入れて火にかけ、千切りに
　した干ししいたけを煮含める。

錦糸卵を作ろう！

★卵にCを入れてよく混ぜ、薄焼き
　卵を作る。
★冷めたら千切りにする。

いしづき

①干ししいたけは洗って水で戻し、いしづきをとる。
　※もどし汁はとっておく（だし汁として使う）。
②鶏がらは、よく洗って汚れを取り除いておく。

①米は、洗って、水に30分
　つけておき、炊く。

①鍋は鶏がら、しょうが、
　水を入れて煮る。
②①に鶏ささみを入れて
　ゆでてから、取り出す。
③②のスープをこして、
　Aで味つけする。
④②の鶏ささみは、細かく
　さいておく。

　ごはんを茶碗によそい、鶏ささみ・干ししいたけ・錦糸卵・パパイヤ漬け
をバランスよくのせます。
　好みで葉ねぎ・きざみのり・みかんの皮をちらし、スープをたっぷりかけて
いただきましょう。

①干ししいたけを煮る。
②錦糸卵を作る。
③パパイヤ漬け、葉ねぎ、
　みかんの皮を切る。
④鶏ささみと具①～③を、
　皿に盛り付ける。

【パパイヤ漬け】

材料（4人分）
精白米
水

320g
480cc

　鶏飯は奄美大島の代表的な郷土料理です。奄美群島が薩摩藩の支配下に置かれていた時代に、
鹿児島本土から奄美大島に渡ってくる役人をもてなすために作ったのが始まりとされています。

出典　農林水産省「うちの郷土料理」
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