
　朝
あさ 

・夕
ゆう 

涼しくなり、すっかり秋
あき 

めいてきました。「みのりの秋」といわれるよう

に、秋
あき 

は果物
くだもの 

や野菜
やさい 

がたくさん収穫
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されます。
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令和５年

平川市

学校給食センター

きゅうしょく ほう もん おこな

給食訪問を行っています

しゃしん かしわぎしょうがっこう ようす

★★写真は、９月４日の柏木小学校の様子★★

なら あとかたづ

きれいに並べて、後片付け

しやすいようにしてます。

えんぶん

①「塩分ひかえめ」
やさい

②「野菜」たっぷり

③「あぶら」ほどよく

④「ごはん」しっかり

かんしゃ

⑤「あおもり」に感謝

つ がる ち ほう きょうど りょうり

ねりこみ（津軽地方の郷土料理）
ざいりょう ぶん

材料（１人分）

さつまいも ５０ｇ、にんじん ２０ｇ

こんにゃく ２０ｇ、あぶらあげ ５ｇ

水６０ｍｌ、さとう ５ｇ、だし昆布 ２ｇ

★しょうゆ ５ｇ ★塩 ０.１ｇ ☆かたくりこ １.５ｇ ☆水 ５ｇ
つく かた

作り方
したじゅんび

①下準備をする
らんぎ

・さつまいも、にんじん：乱切り
らん ぎ

・こんにゃく：乱切りにして、ゆでる。
た おお き

・あぶらあげ：食べやすい大きさに切り、あぶらぬきをする。
に

②煮る
みず こんぶ い よわび ちょくぜん こんぶ

・なべに、水とだし昆布を入れて、弱火にかけてふっとう直前で昆布をとりだす。
さき い に つぎ ほか ざいりょう い に ちゅうび

・先ににんじんを入れて煮る。次に、他の材料も入れて煮る。（中火）

い あじ

・さとう、★を入れて味をしみさせる。
みず ひ ちゅうび

・水ときかたくりこ（☆）で、とろみをつけ、火をとめる。（中火）

しさん

ひらかわ市産

にんじん

きゅうしょつ もくしょく

教室で、黙食

していました。

むかし

昔は、ごちそうでした。

すず あき


