
考
か ん が

えてみよう！給食
き ゅ う し ょ く

には、どんな人
ひ と

たちが関
か か

わっているのかな？
給食
きゅ うし ょく

を運
は こ

び、

準備
じ ゅ ん び

をする人
ひ と　給食

きゅ うし ょく

を作
つ く

る人
ひ と

献立
こ ん だ て

を考
かんが

える人
ひ と

流通
り ゅ う つ う

に関
か か

わる人
ひ と

生産
せ い さ ん

する人
ひ と

 せんべい汁
じ る

　給食
き ゅ う し ょ く

では、青森県
あ お も り け ん

や青森市
あ お も り し

で生産
せ い さ ん

されている食材
し ょ く ざ い

をたくさん使
つ か

うようにしています。毎年
ま い と し

６月
が つ

と１１月
が つ

に実施
じ っ し

している「ふるさと産品
さ ん ぴ ん

給食
き ゅ う し ょ く

の

日
ひ

」は、特
と く

に青森
あ お も り

の特産物
と く さ ん ぶ つ

を多
お お

く使
つ か

っています。ふるさとの恵
め ぐ

みと生産者
せ い さ ん し ゃ

に感謝
か ん し ゃ

していただきましょう。

運送
う ん そ う

・販売
は ん ば い

業者
ぎ ょ う し ゃ

【牛乳
ぎ ゅ う に ゅ う

】
　青森県産

あ お も り け ん さ ん

の新鮮
し ん せ ん

でおいしい

牛乳
ぎゅうにゅう

です。弘前
ひ ろ さ き

市
し

の工場
こ う じ ょ う

から

毎日
ま い に ち

運
は こ

ばれてきます。

配送
は い そ う

・配膳
は い ぜ ん

員
い ん

【八甲田
は っ こ う だ

牛
ぎ ゅ う

と県産
け ん さ ん

豚肉
ぶ た に く

のすき焼
や

き煮
に

】
　八甲田

は っ こ う だ

牛
ぎ ゅう

と県産
け ん さ ん

の豚肉
ぶ た に く

を、県産
け ん さ ん

の白菜
は く さ い

・ごぼ

う・にんじん、厚
あ つ

あげ、糸
い と

こんにゃくを甘辛
あ ま か ら

く

炒
い た

め煮
に

にしたものです。

調理員
ち ょ う り い ん
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　食生活
し ょく せい かつ

は、自然
し ぜ ん

が育
そ だ

てた作物
さ く も つ

や生
い

き物
も の

の命
いのち

、そして生産者
せ い さ ん し ゃ

の方々
か た が た

の努力
ど り ょ く

に支
さ さ

えられています。

　私
わたし

たちはそのことを知
し

り、環境
かんきょう

を大切
た い せ つ

にするとともに、地域
ち い き

の産物
さ ん ぶ つ

を消費
し ょ う ひ

することで、ふるさとの生産者
せ い さ ん し ゃ

を応援
お う え ん

していきたいですね。

感謝
か ん し ゃ

の気持
き も

ちでいただきましょう

　　　　　　　さんぴんきゅうしょく
ひ11月

が つ

15日
に ち

は・・・

栄養士
え い よ う し

農業
の う ぎ ょ う

・漁業
ぎ ょ ぎ ょ う

・畜産業
ち く さ ん ぎ ょ う

・製造業
せ い ぞ う ぎ ょ う

【由来
ゆ ら い

】

　江戸
え ど

時代
じ だ い

後期
こ う き

、飢饉
き き ん

や凶作
きょうさく

で、まずしい農民
のうみん

たちは米
こめ

を食
た

べることができなかったとき、南部八戸地方
なんぶはちのへちほう

では独自
ど く じ

の

「麦
むぎ

・そば食文化
しょくぶんか

」が発達
はったつ

しました。その中
なか

で誕生
たんじょう

したの

が、半熟焼
はんじゅくや

きの麦
むぎ

せんべいやそばせんべい（てんぽせんべ

い、もちせんべい）で、現在
げんざい

の「南
なん

部
ぶ

せんべい」の始
はじ

まりと

いわれています。

　南部
な んぶ

せんべいは、主食
しゅしょく

や間食
かんしょく

としてそのまま食
た

べるだけで

なく、季節
き せ つ

の具材
ぐ ざ い

を入
い

れた汁物
しるもの

にちぎって入
い

れる食
た

べ方
かた

もし

ます。これが、「せんべい汁
じる

」の始
はじ

まりといわれています。

青森県
あ お も り け ん

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

【主
おも

な伝承
でんしょう

地域
ちいき

】南部
な ん ぶ

地方
ち ほ う 【主

おも

な材料
ざいりょう

】　おつゆせんべい・鶏
とり

もも肉
にく

・にんじん・

　　　　　　　ごぼう・ひらたけ・ねぎなど

【作
つく

り方
かた

】

　だし汁
じる

に、ごぼう・にんじんを入
い

れて煮
に

ます。沸騰
ふっとう

したら鶏
と り

もも肉
にく

・ひらたけを入
い

れます。野菜
や さ い

が柔
やわ

らか

くなったら、こいくちしょうゆを入
い

れます。汁
しる

が煮
に

立
た

ったら、せんべいを４つにわり入
い

れて２～３分
ぷん

煮
に

て、最後
さ い ご

にねぎを入
い

れます。

（地域
ち い き

や家庭
か て い

によって、使
つか

う材料
ざいりょう

や切
き

り方
かた

、味付
あ じ つ

けが

ちがいます。）

【カットりんご】
　青森県

あ お も り け ん

で生産
せ い さ ん

されたりんごを

皮付
か わ つ

きのままカットしたものです。

【ごはん】
　青森市

あ お も り し

で生産
せ い さ ん

されたおいしい

お米
こ め

です。品種
ひ ん し ゅ

は「まっしぐ

ら」。

【長
な が

いもすいとん汁
じ る

】
　青森

あ お も り

県
け ん

産
さ ん

の長
な が

いもをねりこんだ、手作
て づ く

り

すいとんを汁
し る

に入
い

れています。

　その他
ほ か

、とり肉
に く

やごぼう、にんじん、

長
な が

ねぎも青森県
あ お も り け ん

産
さ ん

です。

◎このおたよりは、市内
し な い

の給食
きゅ う し ょ く

施設
し せ つ

に勤務
き ん む

する栄養
え い よ う

教諭
き ょ う ゆ

・学校
が っ こ う

栄養
え い よ う

職員
し ょ く い ん

が作成
さ く せ い

しています。

知ろう！

伝えていこう！
つた

し

「郷土
きょうど

食
しょく

の料理
りょうり

集
しゅう

」「郷土
きょうど

料理
りょうり

を活用
かつよう

した指導
し ど う

事例
じ れ い

集
しゅう

」（全国
ぜんこく

学校
がっこう

栄養士
え いよ う し

協議会
きょうぎかい

）より

いただきます


