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【クイズ】

今日
きょう

は地元
じもと

の食材
しょくざい

にかんするクイズです。 地域
ちいき

の産物
さんぶつ

を地元
じもと

で消費
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する。という頭
あたま

の漢字
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じもと
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ちいき
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ひと
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＜材料（約５人分）＞

　米 3合 薄揚げ 60g
　酒 大さじ１ たけのこ 130g
　しょうゆ 大さじ２弱 にんじん 30g

　炒め油 適量
　砂糖 小さじ４
　酒 小さじ１
　しょうゆ 大さじ１強

＜作り方＞

①　米を洗い適量の水を入れ30分以上置く。
　　 米を炊く時に、大さじ３杯程度水を捨て、酒としょうゆを加え軽く混ぜてから炊く。
②　薄揚げ・たけのこ・にんじんは、小さめの短冊切りにする。
③　なべを温め、油をひき、②を炒め煮にする。
④　炊き上がったご飯と③を混ぜ合わせて完成。

　※各センターによって味付け・食材等が異なる場合があります。

　※分量は正味重量です。また、作りやすい分量に改良してある場合があります。
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産
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ちゃん献立
こ ん だ て

」の日
ひ

です。今月
こ ん げ つ

の地場
じ ば

産
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物
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は「エリンギ」です。

　５月
ご が つ

は、山菜
さ ん さ い

の豊富
ほ う ふ

な季節
き せ つ

です。山菜
さ ん さ い

には独特
ど く と く

の香
かおり

や苦
に が

みがありますが、春
は る

を感
か ん

じるおいしい食材
しょく ざい

です。今
きょう

日のごはんは、山菜
さ ん さ い

の他
ほ か

に宮崎
み や ざ き

地区
ち く
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い

れた炊
た

き込
こ
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をフライにしたものと煮浸
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し・汁物
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にも越前町
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産
さ ん

の豆
ま め

や野菜
や さ い

をいれてあります。成長期
せ い ち ょ う き

のみなさんには旬
しゅん

の野
や さ

菜
い

をモリモリ食
た

べてほしいと思
お も

っています。

学校では、ご飯と具を別々に味付けして混ぜ合わせています。 

家庭で作る場合には、ご飯と具を一緒に炊いてもおいしく仕上がります。 

たけのこは、とても成長

が早い食べ物です。掘る

のが遅れると苦味が出て

きて、ついには、竹になり

食べられなくなります。漢

字の”旬（しゅん）”に竹冠

で“筍（たけのこ）”。まさ

に旬を食べています。 
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