
 

 

 

 

 

 

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。今月
こ んげつ

 

１８日（※19 日が休日
き ゅ う じ つ

のため 18 日に実施
じ っ し

）の給食
きゅうしょく

には、鳴門市産
な る と し さ ん

の大根
だ い こん

を使
つか

った、大根
だ い こん

のそぼろ煮
に

などが

登場
とう じょ う

しま
 

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！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

２４日（木） 

・小型
こ が た

パン （黒
こく

糖
とう

入り）  

・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・小松菜
こ ま つ な

の和風
わ ふ う

 

スパゲテ
 

ィ 

・冬
ふ ゆ

野菜
や さ い

の 

シーザーサ
 

ラダ 

３０日（水） 

・ごは
 

ん  ・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・牛肉
ぎ ゅ う に く

のやながわ煮
に

 

・なら
 

え 

・しそひじ
 

き 

２９日（火） 

・ごは
 

ん  ・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・たちうお
 

の 

なんばん漬
づ

け 

・けんちん汁
じ る

 

・メープ
 

ルマフィン 

２５日（金） 

・わかめご
 

はん   

・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・さわらの
 

 

ごまみ
 

そがけ 

・ふしめん汁
じ る

 

・わさんぼんク
 

レープ 

２８日（月） 

・ごはん  ・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・じゃがいものいそ煮
に

 

・ごまあえ ゆず風味
ふ う み

 

材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

 

大根      1/2本（150g程度） 

にんじん    1/2本 

れんこん    1/2節（120g程度） 

油揚げ     2枚 

干ししいたけ  2枚 

こんにゃく  1/2枚 

さとう    小さじ 1 

しょうゆ(濃) 小さじ 2 

さとう    大さじ 1.5 

しょうゆ(淡) 大さじ 2 

米酢     大さじ 2 

すりごま(白) 大さじ 2 

「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日は 

平成３１年１月１８日 

鳴門市教育委員会 

１月２４日～３０日は、全国
ぜんこく

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

です 

１月２４日～３０日は全国
ぜ ん こ く

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週間
しゅ うかん

とされ、学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

を通
つ う

じて、食
し ょ く

に関
か ん

する正
た だ

しい知識
ち し き

や望
の ぞ

ましい食
し ょ く

習慣
しゅ うかん

を身
み

につけることを目的
も く て き

に実施
じ っ し

されます。「なると学校食育
が っ こ う し ょ く い く

の日
ひ

」だけでなく、この一週間
い っ し ゅ う か ん

は地場
じ ば

産物
さ ん ぶ つ

を使
つ か

った

献立
こ ん だ て

や徳島県
と く し ま け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

が登場
と う じ ょ う

します。 

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！！ 

 

ならえ（郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

） 

作
つ く

り方
か た

 
 

１．大根
だ い こん

、にんじん、こんにゃくは短冊
た ん ざ く

切
ぎ

り、れんこんは 

いちょう切
ぎ

りにし、ゆでておく。 

２．油
あぶら

揚
あ

げは熱湯
ね っ と う

をかけ油
あぶら

抜
ぬ

きをし、せん切
ぎ

りにする。 

しいたけは戻
も ど

してせん切
ぎ

りにする。 

３．油揚
あぶらあ

げ、しいたけ、こんにゃくは、Aのさとう、しょうゆで 

煮付
に つ

けておく。 

４．Bのさとう、しょうゆ、米
こ め

酢
ず

を混
ま

ぜ、合
あ

わせ酢
ず

を作
つ く

っておく。 

５．水気
み ず け

をよく切
き

った材料
ざいりょう

に、合
あ

わせ酢
ず

とごまを加
く わ

えて和
あ

える。 

※ならえは、徳島
とくしま

県
けん

では法事
ほ う じ

やお彼岸
ひ が ん

のときに 

食
た

べられる料理
りょうり

です。 

1月
が つ

30日
に ち

の給食
きゅうしょく

で 

登場
とうじょう

します。 
 

★：地場産物を使用しています 

  米･･･鳴門市産 牛乳･･･徳島県産 
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