
 

 

 

 

 

 

 

鳴門市
な る と し

では，毎月
まい つ き

１９日
に ち

を「なると 学校食育
が っ こ う し ょ く い く

の日
ひ

」と定
さ だ

めています。この日
ひ

は，“給食発
きゅうしょくはつ

！ふるさとの味
あ じ

”

をテーマに，地場
じ ば

産物
さ んぶ つ

を使
つか

った料理
り ょ う り

や，徳島
と く し ま

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

を学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の献立
こ ん だ て

に取
と

り入
い

れています。 

ふるさとの食材
しょくざい

に親
し た

しみ，もっともっと“鳴門
な る と

”や“徳島
と く し ま

”を好
す

きになろう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「なると 学校食育
がっこうしょくいく

の日
ひ

」～給食発
きゅうしょくはつ

！ふるさとの味
あ じ

～ 

毎月
まいつき

１９日
にち

は 

平成３０年１０月１９日 

鳴門市教育委員会 

ふしめん汁
じる

 

「ふしめん」は、美馬郡
み ま ぐ ん

つるぎ町
ちょう

半田
は ん だ

の特産物
とくさんぶつ

で、半田
は ん だ

そうめんを作
つく

るときにできる副産物
ふくさんぶつ

です。そうめんを延
の

ば

すときに、ながい箸
はし

で引
ひ

っ張
ぱ

りますが、そのとき箸
はし

にあた

る部分
ぶ ぶ ん

が平
ひら

たく節
ふし

のようになります。その部分
ぶ ぶ ん

をふしめん

といい、売
う

り物
もの

として、地元
じ も と

では昔
むかし

からみそ汁
しる

やすまし

汁
じる

に入
い

れて、食
た

べてきました。 

１０月
がつ

１９日
に ち

（金）の献立
こ ん だ て

 

ご家庭
か て い

でも給食
きゅうしょく

の味
あ じ

を！ ぜひ、一緒
い っし ょ

に作
つ く

ってみてください！！ 

 

ふしめん汁
じ る

 

材料
ざいりょう

 （４人分
にんぶん

） 

ふしめん・・・４０ｇ 

豚肉
ぶたにく

・・・４０ｇ 

だい
 

こん・・・１００ｇ 

たまねぎ・・・中
ちゅう

１／２個
こ

 

ごぼう
 

・・・４０ｇ 

しめじ
 

・・・１／２パック 

葉
は

ねぎ・・・約
やく

1本
ぽん

 

だし汁
じる

・・・４カップ 

赤
あか

みそ・・・大
おお

さじ２ 

白
しろ

みそ・・・小
こ

さじ１ 

作
つ く

り方
か た

 

１．ふしめんはたっぷりの湯
ゆ

で固
かた

めに茹
ゆ

でて、 

ざるにあげ、水
みず

にさらしておく。 

２．だいこんは短冊
たんざく

切
ぎ

り、たまねぎはうす切
ぎ

り、 

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

３．しめじは石
いし

づきをとってほぐし、 

ごぼうはささがきにし、水
みず

にさらしておく。 

４．だし汁
じる

を沸
わ

かし、豚肉
ぶたにく

を入
い

れてほぐし、あくをとる。 

５．ごぼう、だいこん、たまねぎを入
い

れ、やわらかくなるまで煮
に

る。 

６．しめじを入
い

れ、赤
あか

みそ、白
しろ

みそをときながら加
くわ

えて調味
ちょうみ

する。 

７．ひと煮立
に た

ちさせ、ふしめん、ねぎを入
い

れて仕上
し あ

げる。 

（みそを入
い

れたら、沸騰
ふっとう

させすぎないよう注意
ちゅうい

しましょう。） 

※給 食
きゅうしょく

ではにぼしでだしをとっています。 

・ごはん  ・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・とり肉
に く

のなんばんづけ 

・ふしめん汁
じる

 


