
カリカリ梅のバター醤油おむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



だいしのうみ いま むかし

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】
●分量 ●調理手順

米　 １合
赤米 大さじ１ 1 米を炊く（できれば３０分給水）

もちきび 小さじ２ ※赤米は給水用の水と一緒に

水 180ｃｃ 2 海苔の佃煮は電子レンジで作れます。

赤米用水 大さじ１

具
海苔の佃煮

焼きのり １畳
本みりん 大さじ１ 3 炊きあがったご飯にお好みの青菜を細かく刻み混ぜる。

日本酒 小さじ２ 4 海苔の佃煮を中心に入れて握る。
醤油 小さじ２
さとう 小さじ１

混ぜ込み用
青菜 適量
ごま 適量

※　今回の青菜は大根の葉を使いました。入手しやすい青菜
もしくは青ネギ、しそでもよいかと思います。

※赤米は赤米用水大さじ１で

３０分ほど給水

焼きのりを細かく刻み、本みりんと酒を入れかき混ぜ
500Ｗで１分。取り出しかき混ぜて醤油を加え混ぜて
500Ｗで１分。取り出してかき混ぜて砂糖を加えて500
ｗ30～40秒。取り出しかき混ぜて出来上がりです。

現在、多くの工場が立ち並び、工場夜景見学などでにぎわう臨海地区。そんな臨海地区も昔は
多摩川河口から鶴見川河口付近は「大師の海」と呼ばれ、海苔養殖がおこなわれていたことを
知りました。そんな臨海地区の今昔をイメージしてみました。
　赤米、もちきび、青菜、ごまで工場の光をイメージ。中心にはかつての産業だった海苔を
使った佃煮を入れてあります。



●材料
白米
あさりの佃煮
梅干し(梅肉のみ)
新生姜漬
小ねぎ
黒いりごま

●分量
80g
10g
4g
6g
20cm分
小さじ1

●調理手順
①梅干し(梅肉のみ)は細かく刻む。
新生姜漬は1cm角位の薄切り、小ねぎは小口切りにす
る。
②白米にあさりの佃煮、梅干し、新生姜漬と小ねぎ
を混ぜて三角おにぎりをにぎり、黒いりごまを全体
にまぶす。

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】

江戸で出会った
「あさりの佃煮と梅のおにぎり」

東海道が人と一緒に食べ物の文化も運んだことに思いをはせる食材を考えまし
た。
江戸発祥との説がある「あさりの佃煮」と、江戸で大衆の間にも広がった和歌山
の「梅干し」を使ったおにぎりです。黒ごまがアクセントになっています。



下町にぎり

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



３８むすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



川崎宿 山海珍味おむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作り方】

じゃがチキンおにぎり
 スリランカ味で 

【作品紹介】



ぎょうざみそ風 焼きおにぎり

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



春のお山

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】

のらぼう菜（青菜）と生きくらげ
牛しぐれ煮のおむすび



三角からあげ弁当むすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



「川崎宿の春」おむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



東海道の平成ブシ飯おにぎり

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



サバみそむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



月美おむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作り方】

【作品紹介】



セロリとちりめんじゃこのおむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



●材料 ●分量 ●調理手順
ごはん

小松菜

油

塩

鶏そぼろ

鶏胸ひき肉

梅干し

酒

みりん

みそ

水

かつお節

１００ｇ

１５ｇ

少々

少々

１００ｇ

１０ｇ

大さじ１

大さじ１

小さじ２
１００ｍｌ

２ｇ

①小松菜を粗く刻み、油でさっと炒めたらご飯に加え

塩少々をふって味を整える。

②鍋にＡを入れてひと混ぜしたら火にかける。

煮汁がなくなるまでヘラでかき混ぜながら加熱し、

仕上げにかつお節を加え混ぜる。

③①のごはんの中央に②のとりそぼろをのせて三角形に

にぎる。

 鶏そぼろは作りやすい分量(おにぎり約6個分)です。

Ａ

川崎の恵み結び

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】

川崎の特産品である小松菜と梅(梅干し)を使用しました。小松菜の菜飯で、少し酸味のある
甘辛鶏そぼろを包み込みました。



さっぱり麦入りおむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】



川崎市発 熟成魚の手作りおむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】

!



久寿もち・おむすび

「東海道川崎宿三角おむすび」レジピコンテスト

【作品紹介】

【作り方】


