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年越
と し こ

しやお正月
しょうがつ

といったイベントの多
おお

い冬休
ふゆやす

みがやってきます。食
た

べすぎや体調
たいちょう

管理
か ん り

に気
き

を 

つけて元気
げ ん き

にすごしましょう。早寝
は や ね

・早
はや

起
お

きや食事
しょくじ

のリズムがくずれてしまわないように注意
ちゅうい

 

して、３学期
が っ き

も明
あか

るい笑顔
え が お

を見
み

せてくださいね。 

 

♪給食目標♪ 

１ じょうずにたべよう ２ いろいろたべてみよう 

３ よりよい食しゅうかんをみにつけよう 

４ かんしゃしてたべよう 

会津
あ い づ

の古代
こ だ い

米
まい

 

1月
が つ

26～30日
に ち

は「学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

」 

福島県
ふくしまけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

スペシャルメニュー 

 
まんじゅう 

の天
てん

ぷら 

 福島
ふくしま

の桃
もも

 

 
県
けん

北
ぽく

の郷土
きょうど

料理
りょうり

 

「ひき菜
な

炒
い

り」「ざくざく」 

 
名産
めいさん

「じゅうねん」 

会津
あ い づ

・県中
けんちゅう

の  
相馬
そ う ま

の名産
めいさん

 

「相馬
そ う ま

牛
ぎゅう

」「海苔
の り

」 

三春
み は る

 

の「三角
さんかく

揚
あ

げ」 

会津
あ い づ

に広
ひろ

く伝
つた

わる 

祝
いわ

い料理
りょうり

「こづゆ」 

県
けん

南
なん

の名産
めいさん

 

「こんにゃく」 

郷土
きょうど

料理
りょうり

「ほっき飯
めし

」 

「八杯
はちはい

汁
じる

」（のっぺい汁
じる

） 

 サンマのぽうぽう焼
や

き 

 
いわき 

トマト 
 いちご 

つくってみよう！ 

 戦後
せ ん ご

の栄養
え い よ う

補給
ほ き ゅ う

のため始
は じ

まった学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

は、今
い ま

では学
ま な

びの場
ば

としての役割
や く わ り

があります。

今年
こ と し

の給食
きゅうしょく

週間
しゅうかん

は県内
け ん な い

の郷土食
き ょ う ど し ょ く

がテーマで

す。見
み

て、味
あ じ

わって、ふるさとを知
し

りましょ

う！ 

八杯
は ち は い

汁
じ る

（浜
は ま

通
ど お

り） 

のっぺい汁
じ る

とも言
い

います。干
ほ

し椎茸
し い た け

で出汁
だ し

をと

り、里芋
さ と い も

や油揚
あ ぶ ら あ

げ、きのこなどを具
ぐ

に、しょうゆ

味
あ じ

でとろみがついています。八杯
は ち は い

汁
じ る

の語源
ご げ ん

は、 

「1丁
ちょう

の豆腐
と う ふ

で 8人分
に ん ぶ ん

作
つ く

れる」や「おいしくてた

くさん(八杯
は ち は い

)おかわりしてしまう」など諸説
し ょ せ つ

あり

ます。 

ざくざく（中
な か

通
ど お

り・会津
あ い づ

） 

スルメや身欠
み が

きニシン、煮干
に ぼ

しなどで出汁
だ し

をと

り、中
な か

通
ど お

り名産
め い さ ん

の凍
し

み豆腐
ど う ふ

や大根
だ い こ ん

、里芋
さ と い も

を使
つ か

いま

す。大晦日
お お み そ か

や慶事
け い じ

に欠
か

かせない料理
り ょ う り

です。 

こづゆ（会津
あ い づ

） 

貝柱
かいばしら

や干
ほ

し椎茸
し い た け

で出汁
だ し

をとり、豆
ま め

麩
ふ

を使
つ か

うのが

特徴
とくちょう

です。慶事
け い じ

に欠
か

かせない料理
り ょ う り

です。地域
ち い き

ごと

に「ことじ」や「つゆじ」という汁
し る

もあります。 

三角
さ ん か く

揚
あ

げのほうろく焼
や

き 

【材料
ざいりょう

4人分
に ん ぶ ん

】三角
さ ん か く

揚
あ

げ 4枚
ま い

(厚
あ つ

めの油揚
あ ぶ ら あ

げ 2枚
ま い

) 

長
な が

ネギ 2本
ほ ん

 ★甘
あ ま

みそだれ(みそ大
お お

さじ 5・みりん 

大
お お

さじ 5・さとう大
お お

さじ 2・酒
さ け

 大
お お

さじ 2) 

①三角
さ ん か く

揚
あ

げの長辺
ちょうへん

に 3～4cm切
き

り込
こ

みを入
い

れ、

小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りしたネギをつめる。普通
ふ つ う

の油
あぶら

揚
あ

げの場合
ば あ い

は、油
あぶら

揚
あ

げを半分
は ん ぶ ん

に切
き

って、中
な か

にネギをつめる。 

②★の材料
ざいりょう

をなべで一
ひ と

煮立
に た

ちさせておく。 

③フライパンに油
あぶら

をひかずに①を入
い

れてこんが

りと焼
や

き、②のたれをつけてできあがり。 

各地
か く ち

の汁
し る

もの紹介
しょうかい

 


