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雄新中 B班 松山市垣生学校給食共同調理場
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)

たまねぎ(北海道 愛媛)さやいんげん(北海道)チンゲン菜(徳島・福岡・大分)はくさい(長野・愛媛・栃木・群馬・熊本)だいこん(中島・愛媛・熊本・長崎)みかん(愛媛)りんご(青森 長野)しめじ(香川 福岡・広島)きくらげ(愛媛)たけのこ(愛媛)わかめ(宮城)ひじき(松山)

出典 :農林水産省 hipノ /www margojpヵ /kskaku/syokubunka/に ryou出 /search menuttndex htm

使用イラスト株式会社アドム「五訂版食品図鑑 J
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誅めぐり浪幾巣】

『石花汁』は、写猪≒笑鴛になわる斯生細整です。督くは若耕望が選んだつた笑富の岩甥場の岩を穫い、華い磐に者研端で歩しでも聟珠を
驚あられるように考えられた増逃です。プくの餐耕が欠つた坪の筆に無した者を入れた器にぶくぶくと浅きとがつた繰辛が耗が農ぃたょぅに

見えたり、入れた笠議がくずれて花が咲くように見えたりすることから、「石花汁」の名がついたといわれています。音は米のとぎ汁を使つ

ていましたが、琴は驚希と黒キしの島井の筆に箔蓼げや豊浅、鉾業、賞鍍などたくさんの真を入れて黒工み、みそで葉ミけします。給食では、

煮干しだしに油揚げや豆虜、野菜や里芋、あさりなどを入れています。
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※ 食材の都合で献立を変更することがあります。
※ 保護者の皆様へ … 食物アレルギーなどの心配のある方は、献立 (材料)の確認をしてください。

また、不明な点がありましたら、学校を通して担当調理場にご相談 ください。

※ 松山市学校給食のホームページ ・・・ http://www C ty matsuyama ehime Jp/kurashi/kosodate/kyuusyoku/gakkOukyusyOku html 鵜
しています。小)は小学校 る食品を記載

る食品】
のみ
黄の
赤 の 食

え
る
の

旬

〇
品

る
】
食品】緑 の

骨
子
や
調
肉
の

，
か
ど

き
あ
み

味めぐり…日本の味めぐり献立

旬の食材を生かした献立
中契約農家の野菜を使つたメニュー (食品は大宇)
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11月 食育だより
゛鴨 鯛を使った愛媛県の郷土料理玲部路
愛媛県は、鯛の漁獲量が全国トップクラスで、鯛を使つた郷土料理が数多くあり、祝いの席

や特別な行事で食べられています。

鯛そうめん       鯛めし       法楽焼き

松 山 市 教 育 委 員 会
松 山市学校栄養士協議会
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和食の日 世界に誇れる日本の食文化「和食」
いい にほんじとく
11月 24日

2013年 12月 、ユネスコ無形文化遺産に「和食,日本人の伝統的な食文
化」が登録されました。11月 24日 は、日本の食文化についてふり返り、「不日

食」文化の保護H継承の大切さについて考える日です。この機会に和食のす

ばらしさを矢日りましょう。                      、8,
・ ‐ ・

まつやまずし

松山鮮

分 t,台■,C幹 0■,C尋 分 ●PO尋 分 播 Q■,い幹 Q●,台■,

:◆月のこんだて紹介

【愛媛県の郷土料理】

石花汁

【材料】(小学校中学年4人分の量)

ュ腐          80g
,由揚げ           10g
切千大根       10g
あさり (むき身)   10g
里芋(皮をむいて下茄でしたもの)60g
にんじん        20g
ごぼう      30g
ねぎ        ¬5g
しょうが,十      ′卜さじ可
麦みそ        40g
煮干し日昆布だし 400mL

【作り方】

① 豆腐は1.5cmの角切り、油揚げは油抜きして短冊
切りにする。

② 切千大根は水で戻して、2～ 3cmに切る。
③ 里芋は5mm幅、にんじんはいちょう切り、ごぼうは
輪切り、ねぎは小日切りにする。

④ だし汁を沸かし、あさり、にんじん、ごばう、切千大
根、里芋の順に煮る。

⑤ 野菜に火が通つたら、油揚げ、豆腐を入れる。
⑥ だし汁で溶いたみそとねぎ、しょうが汁を入れ、仕上
|ザる。     ※予定献立表の味めぐりの欄もご覧ください。
出典  『給食&食育イラスト素材集』全国学校給食協会・風早まちづくリネットワーク

日本人が昔から食べてきた和食はすごい
鯛をまるごと姿煮にし、鯛の煮汁
を付け汁、もしくはかけ汁として食
べるめん料理。

鯛をまるごと金で炊き込んだ「鯛
めし」と新鮮な鯛の刺身を使った
「宇和島鯛めし」の2種類。

今治で親しまれている名物料
理。塩のみで味を付け、蒸し焼き
にする料理。

(4)二月などの年中行事との密接な関わり
日本の食文化は、年中行事と密接に関わつて育まれて

きました。自然の恵みである「食」を分け合い、食の時間

を共にすることで、家族や地域の絆を深めてきました。

(3)自然の美しさや季節の移ろいの表現
食事の場で、自然の美しさや四季の移ろいを表現す

ることも特徴のひとつです。季節の花や葉などで料理を

飾りつけたり、季節に合つた調度品や器を利用したりし

て、季節感を楽しみ

O①

和食の4つの特徴
(1)多様で新鮮な食材とその持ち味の尊重

日本の国土は南北に長く、海、山、里と表情豊かな自

然が広がっているため、各地で地域に根差した多様な

食材が用いられています。また、素材の味わいを活か

す調理技術・調理道具が発達しています。

(2)健康的な食生活を支える栄養パランス
ー汁三菜を基本とする日本の食事スタイルは理想

的な栄養バランスと言われています。また、「うま味」
や、みそやしょうゆなどの発酵食品も上手に使うこと

によつて動物性油脂の少ない食生活を実現しており、
日本人の長寿やH巴漏防止に

役立っています。@い 篭〃屋
‐
9-

魚と一緒に甘めの合わせ酢を作つて酢飯にする。
酢飯に刻んだアナゴや季節の野菜を混ぜ込む。
錦糸卵や瀬戸内の旬の魚介類を盛り付ける。

松山鮮とは

松山の郷土料理。祝い事や訪間
客をもてなす際に、ふるまわれるば
らずし。

給食では、入学進級祝いな

がお相いの際に登場 14ます。

給食の松山鮮には、鯛が使わ

れています。

松山鮮

墓

亀

だしからでるうま味は、日本人が発見した味で、世界でも「UMAMI」 として知られています。

だしを上手に使うことで、塩分を控えること

ができます。

弓蒸争ヽ と雲慾αθ
煮干し   昆布  かつおぶし しいたけ など

合わせだしにすることで、よりおいしく感じ

られます (相乗効果)。

= うま味
ぜ

P

うよ味同士の相員効果
～
盗+
鰹だし

イプシン酸

毘布だし

グルタミン政

世界が注目する「うま味」


