
紬餐はユネスコ無形文化遺産

ι

だより II月号 岩国市岩国学校給食センター   :
栄養士 串山 i

「紬餐:ピペ笑の秩続関な姿rittЁ」が、ュネスコ無彬受紀越進に醤課されていることをご粋
しですか?ここでいう「細餐」とは、ただ箪に嶽盤のことだけでなく、日米の盤かな督撚や負

穣廊このもとで
1管
まれてきた「督撚の襲 」という繕粋に量づく餐貿イとです。誰攀、ライフ

スタイルなどの塞花により、この餐貿イとが賀ゎれつつあることから、その冶橙を寛遣し、箇驚
整撚で揆墨・継領してぃく塚醤がぁります。糟餐では、ど雛を聖獲とした界こ餐の識笠を静孔r
に、孝轟勢登ゃ斯韮釉理を茸又り入れるなど、与どもたちに法続弱な餐貿イとを稜えていますと

堂考が器にP汗弓け、蟹かな習撚に雹まれた面首染。詣の華、面の華、菫の華が墓奮

で、鋲多くのテ節王嶽盤が稜ぇられています。これらの獅韮釉F望を稜えていくた

めに、染州の酒ギ靱 では「ゃまぐち斯韮料理の白」を譲けて
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を通します。磐〉から稚えられてきた斯韮料理を、等

り稚えていきましょう。

「岩国れんこんJを使つた郷土料理レンピ

おおひら (11月 17日に給食で実施)

か てい    しつ せん

憲庭で真践したい
と く

の取り組み◇◇◇◇◇◇◇◇◇

和虔クイズに挑戦 してみま しょう。

《材料:4人分》

Oれんこん  中〕節
O鶏肉    ]枚
O里宇    3個
O千し椎茸  3～4枚
Oごぼう   50g
Oこんにゃく  50g
Oにんじん   50g
O生揚げ   〕/2枚
○高野豆膚  iOg
O油     小さじl
A砂精    小さじI
A酒     Jヽさじi
A善油    大さじ2
Aみりん    大さじI

《作り方》

①千し椎茸、高野豆腐を水で戻す。

※椎茸め戻し汁は取つておく。

②椎尊は一口大、生揚げ・こんにゃくは2cm角、ごぼうは乱切りて
にんじん、れんこんはicmのいちょう切り、鶏肉はエロ大に切る。

高野豆腐は水気を絞り、icm角に切る。

③こんにゃくは下爺でする。

④鍋に油を熱し、鶏肉、れんこん、ごぼう、にんじん、こんにゃく、

椎茸とを炒める。

⑤⑥に椎茸の戻し汁、水をひたひたになるまで加え、煮る。

③Aの調味料と、里芋、高野豆腐、生揚げを加え、材料が柔らかくな

るまで煮る。
1 配ぜんする時のとはんとみそ汁の

位置 lまどっちが右でどっちが左 ?
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2 調味料を加える順番の「さ しすせそ」

の 「せ Jは何 ?
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◎ 和食のよさを知ろう
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■■月■7日は「やまぐち郷土料理の日Jです
がつ  にち きようどりょうり  ひ
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良事のときに『しヽた

だきますJ「こちそ

うさまJを言う

ただ   つか
はしを正しく使つて
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■菜をそろえる
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伝続的な髄 や郷
どりょうり   と   い
土料理を取り入れる

しゆん  た  もの  あし
旬の食へ朝を味わう
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和良の基本「 だ し」 日本 の た しは 、 お 吸 い

場やみを坪、尋業の会場
な どの和食のベースにな

ります。さまざま,なおい

しい不日食でだ しをロホわい

ま しょう。
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