
私の一番好きな焼き魚である「塩さば」と調味料の「柚子胡椒」をマヨネーズで合わせることで

幸せなおむすびをイメージしました。特に、マヨネーズを入れることで柚子胡椒の味が辛すぎず

まろやかになっていて、子どもから大人まで食べられるのがポイントです。

塩さば柚子胡椒マヨむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



ベーコン・ひじき・のらぼう菜など具だくさんでアクセントに紅しょうがのピンク色で川崎

宿起立４００年記念のお祝いムードを出したおむすび（お結び）です。

ベーコン・ひじき・のらぼう菜のお祝いお結び

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



三ツ葉葵の家紋むすび

【作品紹介】

【作り方】

８代将軍徳川吉宗のゆかりあるさつまいもや乳製品を使い、そこに現代の川崎市特

産”香辛子”と三ツ葉の相性も抜群！！子供も大人も大好きな炊き込みご飯風おむす

びです。

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



はじめは歌舞伎揚じゃなくて天かすを使おうと思ったけど、「つまらない。」と思ったから、歌舞

伎揚をつかってみました。そのおかげでしっとりザクザクというおいしさがうまれました。

カブニギ

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



ここ数年、コンビニなどでも販売されるようになり全国的に人気になっている「ポークたまごおむすび」。

川崎市はその「ポークたまごおむすび」の発祥とされている沖縄県の那覇市と友好都市になっていて、し

かも来年には、川崎沖縄県人会の100周年の記念を迎える。通常「ポークたまごおむすび」は四角形の
ものが多いが、川崎市に所縁のある三角形にし、さらに川崎市の名産である「のらぼう菜」など旬の葉っ

ぱを加えて、見た目にも可愛らしく、栄養も満点のおむすびにしました。

菜なな三角ポークたまご♪

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



ナムル風に味付けをした豆もやしの歯ごたえと、塩こんぶのシンプルな味わ

いがマッチして体調が優れない時にも食べられるさっぱりした味です。

味わいさっぱりナムル風むすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



今年は東海道川崎宿起立４００年！

節目の年ということで、美味しく！華やか！縁起のよい！おむすびにしたいと思いました。水

菜を水引のように結びました。数の子や沢庵のプチプチ・コリコリ食感とだし巻き玉子やかつお

節の旨みが詰まったおむすびです。

川崎発しあわせの黄色いおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



小学校の給食の時に出たこぎつねご飯がおいしかったのを思い出して、再現したご飯をおに

ぎりにしました。

こぎつねおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



余ってしまっていたほうれん草を使ったおむすびを作ってみたいと思い考えました。小松菜な

どの葉野菜でも代用可能で、手軽においしく作ることができます。

ほうれん草と豚バラおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



私が大好きな春巻を使って中華風のおにぎりにしたらおもしろいなと、この春巻きおにぎりのアイデア

を出します。春巻きみたいに食べやすく、のりよりもパリッとした皮としっとりしたお米がとても良いです。

あたたかい米からチャーハンを炒める事でしっとりしたチャーハンの中華風おにぎりです。

春巻きおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



川崎宿場で昔から食べられていた「なら茶飯」に、塩昆布のうまみとチーズのコクを加えること

で、子どもや若い人にも親しんでもらえるような味付けへとアレンジした。

川崎の郷土料理が、より身近に食べられるようになればと思います。

なら茶飯塩昆布チーズ和え

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



健康に良くて、おいしいおむすびです。

発酵具材のおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



わらび餅をイメージして作りました。甘じょっぱくて香ばしいおにぎりです。片手で食べられるよ

うにしました。

ほっこり甘味おむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



屋台などで人気の「じゃがバター」をおむすびにしました。ホクホクのじゃがいもとごはんにバ

ターがたっぷりと染み込んで、昔懐かしい「バターごはん」にも出会えるそんなおむすびです。

バターがしみこむ「じゃがバターおむすび」

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



川崎地元食材「防空壕きくらげ」と鶏肉のおむすび

きくらげの触感、そして生姜がアクセント！

鶏肉と防空壕きくらげの炊き込みおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



興行としての相撲の歴史も来年で４００周年を迎えます。「弟弟子」として共に川崎を盛り上げ

るべく。元力士の大将が考案しました。味の「決まり手」は黄金比率の合わせ味噌に国産にん

にくなどの厳選素材を加えて練り上げた、特製の力士みそ。ひとくち食べれば「ごっつぁんで

す！！」と言いたくなること「待ったなし」です。

ちゃんこ勝盛家 特製・ごっつぁん！力むすび！

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



川崎の浜辺は魚貝類の宝庫だった。当時の川崎宿では万年屋の奈良茶飯が評判だった。現

在の川崎は市民も食材も多国籍化となり、焼肉の街のキムチは外せない食材になった。更に

舌も洋食化され、マヨネーズと和えることで、食のトライアングルを時系列で合わせることで、起

宿４００年の川崎おむすびとした。

キム・マヨ貝茶めし

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



しょうがは脇役、薬味にすることが多いと思います。でも、しょうがが主役になる証明をしたくて。

また、この時期、体、温まるし風邪予防にもなるので食べて健康にという想いがあります。

しょうがだって主役になれるむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



少し甘めのそぼろとごはん、川崎産ののらぼう菜を茎まで全て使ったおにぎりです。

のらぼうと鶏そぼろむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



しょっぱくておいしい塩キャベツをおにぎりにしてみたらおいしいんじゃないかと思って作った。

塩キャベツおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品



周りにゴマをまぶすことで、新しい食感を味わえるおむすびに仕上げました。また、天かすも

入れているので作りたてだと天かすのカリカリした食感も加わります。作りたてや持ち運んだ時

などで違った形で味わえるおむすびになっています。

ゴマが香る焼きおむすび

【作品紹介】

【作り方】

東海道川崎宿三角おむすびレシピコンテスト2023 入賞作品


