
令
れい

和
わ

元年
がんねん

　　秋
あき

の号
ごう

９月
がつ

から勤務
きんむ

しています。

おいしい給食作
きゅうしょくづく

りをがんばります！

　アルファ化米
かまい

は、長期
ちょうき

保存
ほぞん

ができ、水
みず

を入
い

れるだけで食
た

べられる非常食
ひじょうしょく

です。　９月
がつ

３日
か

に給食
きゅうしょく

でアルファ化
か

米
まい

を食
た

べました。ご家庭
かてい

でも試食
ししょく

してみることができるように、

１つずつ持
も

ち帰
かえ

りました。味
あじ

はいかがでしたか？

　価格
かかく

や味
あじ

の好
この

みなど、各
かく

家庭
かてい

に適
てき

した非常食
ひじょうしょく

を、しっかりと備
そな

えておきたいですね。

パックのごはんや、レトルトのおかゆ、ふりかけ、缶詰
かんづめ

、おかしなど、ローリングストック

しておくのもいいですね。

　学校
がっこう

の近
ちか

くの地域
ちいき

でとれるさつまいも

は、水軒
すいけん

のさつまいもといい、とてもお

いしくて有名
ゆうめい

です。

　小学部
しょうがくぶ

の皆
みな

さんが掘
ほ

ったさつまいも

を、今年
ことし

も給食
きゅうしょく

で使
つか

わせていただきま

す！

　【作
つく

り方
かた

】

　だし汁
じる

の中
なか

に、千六本
せんろっぽん

　（細切
ほそぎ

り）にした大根
だいこん

と人
にん

参
じん

、油
あぶらぬ

抜きした油揚
あぶらあ

げを入
い

れ、砂糖
さとう

としょうゆで調味
ちょうみ

して煮
に

る。最後
さいご

に酢
す

を入
い

れる。

　【材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

）】

　大根
だいこん

２００ｇ、人参
にんじん

５０ｇ、油揚
あぶらあ

げ１枚
まい

、

　だし汁
じる

１５０ｇ、砂糖
さとう

６ｇ、しょうゆ７ｇ、酢
す

５ｇ

　和歌山県
わかやまけん

の南
みなみ

に位置
いち

する太地町
たいじちょう

は、日本
にほん

における捕鯨
ほげい

発祥
はっしょう

の

地
ち

といわれています。鯨
くじら

には様々
さまざま

な種類
しゅるい

がありますが、皆
みな

さんが

いつも給食
きゅうしょく

で食
た

べている鯨
くじら

は、太地町
たいじちょう

で水揚
みずあ

げされたミンククジ

ラという種類
しゅるい

です。体長
たいちょう

は約
やく

7～10ｍ、体重
たいじゅう

は5～8トンあります。

アルファ化
か

米
まい

給食
きゅうしょく

員
いん

さんの紹介
しょうかい

食
しょく

育
いく

だより 和歌山大学
わかやまだいがく

教育
きょういく

学部
がくぶ

附属
ふぞく

特別
とくべつ

支援
しえん

学校
がっこう

和歌山県
わかやまけん

の食育
しょくいく

推進
すいしん

月間
げっかん

和歌山県
わかやまけん

では、温暖
おんだん

な気候
きこう

のもと、さまざまな野菜
やさい

や果物
くだもの

が生産
せいさん

され、海
うみ

の幸
さち

にも恵
めぐ

まれています。

10月
がつ

の給食
きゅうしょく

は、和歌山県
わかやまけん

でとれた食材
しょくざい

を使
つか

った献立
こんだて

がたくさん登場
とうじょう

します。

　和歌山県
わかやまけん

は、梅
うめ

の収穫量日本一
しゅうかくりょうにほんいち

！

　実
み

が大
おお

きくて皮
かわ

がうすい南高梅
なんこううめ

は和
わ

歌山県
かやまけん

を代表
だいひょう

する梅
うめ

の品種
ひんしゅ

です。

　10月
がつ

16日
にち

の給食
きゅうしょく

で、和歌山県
わかやまけん

の梅
うめ

干
ぼ

しを味
あじ

わってください。

　10月
がつ

23日
にち

の献立
こんだて

「すろっぽ」は和歌山市
わかやまし

の郷土料
きょうどりょう

理
り

です。「すろっぽ」という名
な

は、大根
だいこん

・人参
にんじん

を

千六本
せんろっぽん・せろっぽう

　　　　　　（細長
ほそなが

く刻
きざ

む切
き

り方
かた

）にした料理
りょうり

な

ので、「せんろっぽん・せろっぽう」がなまって「すろっ

ぽ」と呼
よ

ばれるようになったそうです。


