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 年末
ねんまつ

年始
ねんし

はクリスマスやお正月
 しょうがつ

など行事
ぎょうじ

が多
おお

く、つい食べ過ぎて
た  す   

しまいがちです。もし、食べ過ぎた
た  す   

場合
ばあい

は次
つぎ

の日
ひ

を少し
すこ  

控えめ
ひ か   

にするなど、調整
ちょうせい

するようにしてみましょう。生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

にも注意
ちゅうい

です。 

 

 

 

 

 

岩出市山
いわでしやま

にある「愛
あい

SUN
さ ん

さん工房
こうぼう

」さんで、給 食 用
きゅうしょくよう

にみそを作って
つ く   

いただいています。大量
たいりょう

に作る
つく  

ことは難しい
むずか   

手作り
て づ く  

品
ひん

なのですが、給 食
きゅうしょく

で使う
つか  

4回分
かいぶん

をご用意
  ようい

してくださいます。第一段
だいいちだん

は

9月
がつ

に仕込んだ
し こ   

もので、12月
がつ

と1月
がつ

に使う
つか  

2回分
かいぶん

をご用意
 よ う い

いただきます。3か月
 げつ

以上
いじょう

の手間
て ま

をかけて作る
つく  

手作り
て づ く  

の味
あじ

、いつもと違う
ちが  

みその味
あじ

を味わって
あじ     

みてください。第二弾
だいにだん

は年内
ねんない

に仕込み
し こ  

、2、3月
   がつ

に給 食
きゅうしょく

で使います
つ か    

。みそに使われる
つ か    

材料
ざいりょう

の米
こめ

も地産地消
ちさんちしょう

にこだわり、岩出市産
いわでしさん

のものが使われて
つか     

います。 

                       

                        

 

みそは、蒸した
む   

大豆
だいず

に麹
こうじ

と塩
しお

を加えて
くわ    

発酵
はっこう

 

                       させたもので、麹
こうじ

の違い
ち が

で「米
こめ

みそ」「麦
むぎ

み 

                       そ」「豆
まめ

みそ」に分かれます
わ    

。関西
かんさい

は米
こめ

みそ 

                       がほとんどで、お雑煮
 ぞ う に

などにも使
つか

われ、な 

じみが深いですね。 

 

岩出市産
いわでしさん

の米
こめ

に丁寧
ていねい

に麹
こうじ

をつけている様子
ようす

。      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

みその素
もと

「みそ玉
だま

」。ここから3か月
 げつ

以上かけてみそになる 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       

 

「冬至
と う じ

献立
こんだて

」 

・・・冬至
とうじ

は1年
ねん

の中
なか

で太陽
たいよう

が出て
で  

いる時間
じかん

が最も
もっと 

短く
みじか 

なる日
ひ

です。逆
ぎゃく

に言う
い  

と冬至
とうじ

を境
さかい

に日
ひ

は伸びて
の   

いくので、太陽
たいよう

が再生
さいせい

する日
ひ

とも考えられて
かんが        

いました。なので、冬至
とうじ

に食べる
た    

物
もの

には縁起
えんぎ

をかついだり、太陽
たいよう

に関係
かんけい

したりする物
もの

があります。例えば
た と    

「ゆず」は来年
らいねん

も風邪
か ぜ

を引かない
ひ    

よ

うに、「んが付く
つ  

食べ物
た  も の

」を食べて
た    

運
うん

がつくように、日
ひ

が短く
みじか  

野菜
やさい

が育ちにくい
そだ       

冬
ふゆ

でも保存
ほぞん

が効く
き  

「かぼちゃ」で栄養
えいよう

が補給
ほきゅう

できるように、という具合
ぐあい

です。 

給 食
きゅうしょく

ではゆずの皮
かわ

とかぼちゃをいれた「ほうとう」を冬至
とうじ

献立
こんだて

として出します
だ    

。みなさん

が風邪
か ぜ

を引かない
ひ    

、よい1年
ねん

を迎えられる
むか       

ようにと願って
ねが    

作り
つく  

ます。 

 

「わかやマーボー豆腐
ど う ふ

」 

・・・和歌山県
わかやまけん

から給 食
きゅうしょく

への地場
じ ば

産物
さんぶつ

活用
かつよう

事業
じぎょう

として、鹿
しか

肉
にく

を提供
ていきょう

いただきます。ただ、

あまり食べ馴染み
た  な じ  

がないことから、比較的味
ひかくてきあじ

や香り
かお  

が強い
つよ  

マーボー豆腐
どうふ

に入れて
い   

食べやすいよう

にして出そう
だ   

と思い
おも  

ます。また、味
あじ

のポイントとして梅酢
うめず

から揚げ
あ  

などでおなじみの「梅酢
うめず

」を

少 量
しょうりょう

入れる
い    

ことで全体
ぜんたい

の味
あじ

の引き締め
ひ  し  

になるようにします。 

和歌山県産
わかやまけんさん

の鹿
しか

肉
にく

と梅酢
うめず

を使用
しよう

したマーボー豆腐
どうふ

、その名
な

も「わかやマーボー豆腐
どうふ

」どんな味
あじ

か楽しみ
た の   

にしていてください。 

 

「なばな」 

・・・春
はる

になると道端
みちばた

できれいな黄色い
き い ろ  

花
はな

を咲かせて
さ    

いる「なばな」、なばなには2種類
しゅるい

あり、

よく見かけ
み   

黄色い
き い ろ  

花
はな

のものは「在来
ざいらい

種
しゅ

」と呼ばれる
よ    

ものです。もう一つ
ひと  

の「西洋種
せいようしゅ

」は岩出市
い わ で し

の

特
とく

産品
さんひん

で「在来
ざいらい

種
しゅ

」に比べる
く ら   

と、葉
は

が深い
ふか  

緑色
みどりいろ

をしているのが特徴
とくちょう

です。両方
りょうほう

とも食べる
た   

こ

とができ、有名
ゆうめい

な食べ方
た  か た

では天ぷら
て ん   

やおひたしがあります。給 食
きゅうしょく

ではじゃこと和えた
あ   

「なばな

のじゃこ和え
あ  

」として出します
だ    

。なばなは冬
ふゆ

から春
はる

にかけて食べられる
た    

植物
しょくぶつ

 

です。まだ遠い
とお  

春
はる

を思い浮かべながら
おも  う         

食べて
た   

みてはいかが 

でしょうか。 

12月の献立より 

ＺＺｚ… 

手作り
て づ く  

みそ、ただいま熟成中
じゅくせいちゅう

… 

おたのしみに 

みそ 豆
まめ

 知識
ちしき

  原 料
げんりょう

が 

大
だい

豆
ず

だけに 

こちらは西洋種
せいようしゅ

のイラスト 


