
 

 

 

 

 

 

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 

令和元年１２月 

鳴門市教育委員会 

ねぎ 給食
きゅうしょく

に使用
し よ う

しているねぎは、

徳島県産
と く しまけんさん

です 。徳島市
と く し ま し

を中心
ちゅうしん

に

栽培
さいばい

されており、「渭
い

東
と う

ねぎ」が有名
ゆうめい

です。 

うどんなどの薬味
や く み

として使
つか

われる

だけでなく、鍋
なべ

料理
り ょ う り

やお好
この

み焼
や

きな

ど、さまざまな料理
り ょ う り

に使
つか

われていま

す。また、昔
むかし

から、風邪
か ぜ

の予防
よ ぼ う

に

効果
こ う か

があるとい
 

われています。 

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！！ 

さつま汁
じる

 

材料
ざいりょう

 （４人分
にんぶん

） 
 

 

豚肉     50g 

豆腐     1/4丁 

さつまいも  中 1本 

こんにゃく  1/4枚 

にんじん   中 1/2本 

だいこん   中 1/5本 

ねぎ     適量 

だし汁    600cc 

みそ     大さじ 3 

作
つ く

り方
か た

 

１．さつまいもは 1.5cm程度
て い ど

の角
かく

切
ぎ

りに、 

  にんじん、だいこんはいちょう切
ぎ

りに、 

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにしておく。 

２．豆腐
と う ふ

とこんにゃくは食
た

べやすい大
おお

きさに切
き

り、 

  こんにゃくは下
した

ゆでしておく。 

３．鍋
なべ

にだし汁
じる

を入
い

れて火
ひ

にかけ、豚肉
ぶたにく

を入
い

れてアクを取
と

る。 

４．にんじん、だいこんを入
い

れ、柔
やわ

らかくなったら 

さつ
 

まいも、こんにゃくを入れる。 

さつまいもに火
ひ

が通
とお

ったら、豆腐
と う ふ

を加
くわ

える。 

５．みそを溶
と

かし入
い

れ、ねぎを散
ち

らしてできあがり。 

  （みそを入
い

れた後
あと

は、沸騰
ふっとう

しないよう注意
ちゅうい

が必要
ひつよう

です。） 

風邪
か ぜ

の予防
よ ぼ う

に！ 

 ねぎには、殺菌
さっきん

効果
こ う か

や疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

効果
こ う か

を持
も

つ、アリシンという成分
せいぶん

が含
ふ く

まれていて、風邪
か ぜ

の症状
しょうじょう

を緩
かん

和
わ

してくれます。さらに、豚肉
ぶたにく

や緑
りょく

黄色
おうしょく

野菜
や さ い

などのビタミンB 1
ビーワン

を多
おお

く含
ふ く

む食品
しょくひん

と

一緒
いっしょ

に摂
と

ることで、より効果的
こ う か て き

になります。 

ねぎ
 

といえば．．． 

 ねぎというと、東日本
ひがしにほん

では長
なが

ねぎ（白
しろ

ね

ぎ）、西日本
にしにほん

では青
あお

ねぎ（葉
は

ねぎ）を指
さ

す

ことが多
おお

いようです。また、「九条
くじょう

ねぎ」

や「下仁田
し も に た

ねぎ」など、さまざまな品種
ひんしゅ

が

ありま
 

す。 

給食
きゅうしょく

では、さつまいも 、大根
だいこん

は

鳴門市産
な る と し さ ん

のものを使用
し よ う

しています！ 


