
 

 

 

 

 

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。 

みなさんも、地域
ち い き

の食材
しょくざい

について知
し

り、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！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

作り方 
 

① 人参
にんじん

と大根
だいこん

は３mm厚
あつ

さのいちょう切
ぎ

りにする。 

② さつまいもは１．５ｃｍ角
かく

に切
き

り、水
みず

に浸
つ

けておく。 

③ こんにゃくは３ｃｍ長
なが

さの拍子木
ひょうしぎ

切
き

りにし、下
した

ゆでをしておく。 

④ 鍋
なべ

にだし汁
じる

と①～③を入
い

れて火
ひ

にかけ、沸騰
ふっとう

したら豚肉
ぶたにく

を加
くわ

えてアク

を取
と

りながら加
か

熱
ねつ

する。 

⑤ 具材
ぐ ざ い

が煮
に

えたら、さいの目
め

に切
き

った豆
とう

腐
ふ

を加
くわ

えて、温
あたた

まったら味
み

噌
そ

を

溶
と

き入
い

れ、仕
し

上
あ

げに小
こ

口
ぐち

切
ぎ

りにした細
ほそ

ねぎを加
くわ

える。 

※さつまいもの皮
かわ

は、全部
ぜ ん ぶ

を剥
む

かずにお好
この

みで残
のこ

しても良
よ

いですよ。 

「なると 学校食育
がっこうしょくいく

の日
ひ

」 毎月
まいつき

１９日
にち

は 

令和２年９月 鳴門市教育委員会 

なると金時
き ん と き

 
(さつまいも) 

さつまいもに含
ふく

まれる栄
えい

養
よう

素
そ

 

 さつまいもには、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

を整
ととの

えてくれる

食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれています。 

また、カリウムも豊富
ほ う ふ

に含
ふ く

まれ、とりすぎた

塩分
えんぶん

を排出
はいしゅつ

するのを助
たす

けてくれます。他
ほか

にも

免疫力
めんえきりょく

向上
こうじょう

に役
や く

立
だ

つビタミン C やビタミン E

などといった栄養素
え い よ う そ

も含まれています。 

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！！ 

 

なると金時
きんとき

の特 徴
とくちょう

 

なると金時
きんとき

とは 、鳴門
な る と

海峡
かいきょう

、旧吉
きゅうよし

野川
の が わ

、吉
よし

野川
の が わ

周辺
しゅうへん

などの砂地
す な ち

で作
つ く

られ

るさつまいもの総称
そうしょう

で徳島県
と く しまけん

のブランド

名
めい

です。 その中
なか

でも、海
うみ

沿
ぞ

いの 鳴
なる

門
と

市
し

里
さ と

浦
う ら

町
ちょう

で作
つ く

られる、なると金時
きんとき

は「里
さ と

むすめ」と呼
よ

ばれ、最
さい

上
じょう

級
きゅう

ブランドとして

も知
し

られています。見
み

た目
め

も鮮
あざ

やかな

黄金色
こ が ね い ろ

のなると金時
きんとき

は、栗
く り

のようにホク

ホクとした食感
しょっかん

と糖度
と う ど

が高
たか

めなのが

特徴
とくちょう

です。 

さつま汁
じる

（９月
がつ

１１日
にち

献立
こんだて

） 

 

材料 （４人分） 

 

さつまいも １２０ｇ 

人参 ４０ｇ 

大根 ６０ｇ 

こんにゃく ４０ｇ 

豚肉こま切り ６０ｇ 

木綿豆腐 ８０ｇ 

細ねぎ １２ｇ 

だし汁 ６００cc 

味噌 大さじ２杯 

 

おいしい焼
や

き芋
い も

の作
つ く

り方
か た

 

さつまいもに含
ふ く

まれる β
ベータ

-アミラーゼという成分
せいぶん

は７０℃くらいの温度
お ん ど

で、じっくり時間
じ か ん

をかけて温
あたた

めることで、さつまいもを甘
あま

くしてくれま

す。焦
こ

げないように、アルミホイルで包
つつ

んださつまいもをトースターな

どで、竹
たけ

串
ぐ し

が通
とお

る柔
やわ

らかさになるまでゆっくり加熱
か ね つ

しましょう。 

さつまいものほんのりとした

甘さが美味しいですよ。 

今
こん

月
げつ

は１８日
にち

に「すだちゼリー」を提
てい

供
きょう

しています。 


