
 

 

 

    

  

  

 

       

  

            

     

 

 

    

  

  

  

 

  

 

 

 

R７年度
ね ん ど

 甲斐
か い

市立
し り つ

玉
た ま

幡
は た

小学校
しょうがっこう

 給食室
きゅうしょくしつ

    

いよいよ冬
ふゆ

本
ほん

番
ばん

を迎
むか

え、朝
あさ

晩
ばん

の冷
ひ

え込
こ

みが厳
きび

しくなりました。

寒
さむ

いと手
て

を洗
あら

うのが億
おっ

劫
くう

になりがちですが、風邪
か ぜ

や胃
い

腸
ちょう

炎
えん

など

の感
かん

染
せん

症
しょう

を防
ふせ

ぐには、せっけんを使
つか

った丁
てい

寧
ねい

な手
て

洗
あら

いが肝
かん

心
じん

で

す。また、食
しょく

事
じ

や睡
すい

眠
みん

をしっかりとって抵
てい

抗
こう

力
りょく

を高
たか

め、風邪
か ぜ

を

ひきにくい丈
じょう

夫
ぶ

な体
からだ

をつくりましょう。 

早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

きをし、朝
あさ

・昼
ひる

・夕
ゆう

の３食
しょく

を欠
か

かさず食
た

べて、規
き

則
そく

正
ただ

しい生
せい

活
かつ

を心
こころ

が

けましょう。 

 

新
あたら

しい１年
ねん

の始
はじ

まりであるお正
しょう

月
がつ

は、家
か

族
ぞく

そろっ

て、おせち料
りょう

理
り

やお雑
ぞう

煮
に

といった正
しょう

月
がつ

料
りょう

理
り

を食
た

べ

て、新
しん

年
ねん

の無
ぶ

事
じ

を祈
いの

ります。現
げん

在
ざい

では、おせち料
りょう

理
り

を手
て

作
づく

りする家
か

庭
てい

が減
へ

っており、洋
よう

風
ふう

や中
ちゅう

華
か

風
ふう

など

バラエティー豊
ゆた

かなおせち料
りょう

理
り

が販
はん

売
ばい

されています

が、伝
でん

統
とう

的
てき

なおせち料
りょう

理
り

には、新
しん

年
ねん

への願
ねが

いを込
こ

め

た縁
えん

起
ぎ

の良
よ

い食
た

べ物
もの

が使
つか

われています。 



 

 

           

 

    

   

   

 

  

  

  

 

 

  

 

  

  

    

 

  

 

 

 

 

   

     

   

  

 

【材料
ざいりょう

】 ４人分
に ん ぶ ん

 

さといも …………………… 200 g 

こんにゃく ………………… 1/2枚 

鶏
と り

もも肉
にく

 …………………… 150 g 

干
ほ

し椎茸
しいたけ

 …………………… 2枚 

油揚
あぶらあ

げ ……………………… 1枚 

ごぼう ……………………… 10cm 

いもたき 

【作
つ く

り方
か た

】 

① 里芋
さといも

は、皮
かわ

をむき、一口
ひとくち

大
だい

に切
き

る。こんにゃく、鶏
と り

もも肉
にく

は一口
ひとくち

大
だい

に切
き

る。干
ほ

し椎茸
しいたけ

は、水
みず

で戻
もど

し、四
よ

つ切
ぎ

りに、油
あぶら

揚
あ

げは短冊
たんざく

切
ぎ

りにする。ごぼうは、大
おお

きめのささがきにする。 

② 鶏肉
とり に く

、椎茸
しいたけ

、こんにゃく、ごぼうを油
あぶら

でさっと炒
いた

める。 

③ ②に椎茸
しいたけ

の戻
もど

し汁
じる

、水
みず

を合計
ごうけい

1L入
い

れて、里芋
さといも

を入
い

れ、沸騰
ふっとう

させ、あくを取
と

りながら 10分
ふん

ほど煮
に

る。 

④ 油揚
あぶらあ

げ、調味料
ちょうみりょう

を入
い

れ、里芋
さといも

にすっと串
く し

が入
はい

るようになったらできあがり。 

 

愛媛県
えひめけん

は、鯛
たい

のイメージがあるかもしれませんが、ぶりの

漁獲量
ぎょかくりょう

も多
おお

く、ぶりの養殖
ようしょく

が盛
さか

んです。縁起
え ん ぎ

が良
よ

い

出世魚
しゅっせうお

として知
し

られるブリは、愛媛県
えひめけん

ではモジャコ→ヤズ

→ハマチ→ブリと成長
せいちょう

段階
だんかい

により名前
な ま え

がかわります。 

じゃこ天
てん

とは、愛媛県
えひめけん

で食
た

べられている魚
さかな

の

練
ね

り製
せい

品
ひん

です。魚
さかな

の身
み

だけではなく、皮
かわ

や骨
ほね

も

すりつぶしているため、黒
くろ

っぽい色
いろ

をしている

のが特徴
とくちょう

です。 

ほくほくした食感
しょっかん

と、上品
じょうひん

な甘
あま

みが特徴
とくちょう

の、 

愛媛県風
えひめけんふう

のいもたきレシピを紹介
しょうかい

します。 

むぎごはん 

「いもたき」は、里芋
さといも

と肉
にく

、野菜
や さ い

などを煮込
に こ

んだ鍋
なべ

料理
りょうり

です。愛媛県
えひめけん

では、

河原
か わ ら

で鍋
なべ

を囲
かこ

むのが秋
あき

の風物詩
ふうぶつし

とされています。全国
ぜんこく

には、色々
いろいろ

な芋
いも

煮
に

があ

り、愛媛県
えひめけん

、山形県
やまがたけん

、島根県
しまねけん

の芋
いも

煮
に

が日本
に ほ ん

三大
さんだい

芋
いも

煮
に

と呼
よ

ばれています。 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

じゃこ天和
て ん あ

え 

ぶりの竜田
た つ た

揚
あ

げ 

いもたき汁
じる

 

 

椎茸
しいたけ

の戻
もど

し汁
じる

            

醤油
しょうゆ

 ……………………  60 ml 

みりん ……………………大さじ 2(30g) 

酒
さけ

 ……………………… 小さじ 1(5 g) 

砂糖
さ と う

 …………………… 50 ｇ 

塩
しお

 ……………………… 1つまみ 

ぽんかん 

愛媛県
えひめけん

では、温州
うんしゅう

みかん

やぽんかんといった、みか

ん類
るい

の栽培
さいばい

が盛
さか

んです。 


