
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料 ５人分ｇ 作  り  方 

ごぼう 

薄力粉 

米粉 

れんこん 

さつまいも 

揚げ油 

塩 

青のり粉 

40ｇ 

小さじ 2 

小さじ 2 

50ｇ 

80ｇ 

適量 

0.5g 

0.2g 

① 薄力粉と米粉は混ぜ合わせておく。 

② ごぼうは薄い斜め切りにし、①の粉をつけ、油でカリカリになるまで揚げる。 

③ れんこんとさつまいもは 1～2mm程度の厚さのいちょう切りにし、油でカリカリにな

るまで素揚げする。 

④ キッチンペーパーなどで軽く油を切り、塩と青のり粉を全体にまぶしたらできあがり！ 

 

★ 粉をつけた大豆を一緒に揚げたり、塩をゆかり粉にかえたりしても美味しいよ！ 

令和５年度 

胎内市学校給食センター 

平
へ い

成
せ い

10年
ね ん

11月
が つ

17日
に ち

に、日
に

本
ほ ん

で

初
は じ

めての微
び

細
さ い

米
こ め

粉
こ

製
せ い

造
ぞ う

専
せ ん

用
よ う

工
こ う

場
じょう

が

胎
た い

内
な い

市
し

に建
た

てられました。昔
むかし

から

食
た

べられてきた米
こ め

粉
こ

である上
じょう

新
し ん

粉
こ

より、さらに細
こ ま

かい粒
つ ぶ

にする技
ぎ

術
じゅつ

ができました。 

学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

に米
こ め

粉
こ

パンと米
こ め

粉
こ

めん

が本
ほ ん

格
か く

的
て き

に導
ど う

入
にゅう

されたのは、平
へ い

成
せ い

12年
ね ん

からです。現
げ ん

在
ざ い

では、カレー

ライスやシチュー、蒸
む

しパンや揚
あ

げ物
も の

の衣
ころも

など、いろいろな料
りょう

理
り

に

使
し

用
よ う

されるようになりました。 

これからも学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

では、米
こ め

粉
こ

のよさやおいしさを PR していき

ます！ 

2000 年（平成 12 年）5 月 24 日 新潟日報 

私
わたし

たち日
に

本
ほ ん

人
じ ん

の食
しょく

生
せ い

活
か つ

に欠
か

かせない「お米
こ め

」。全
ぜ ん

国
こ く

各
か く

地
ち

でさまざまな品
ひ ん

種
し ゅ

のお米
こ め

が作
つ く

られています。毎
ま い

年
と し

８月
が つ

ごろから、その年
と し

に収
しゅう

穫
か く

されたお米
こ め

が「新
し ん

米
ま い

」と

して出
で

回
ま わ

り始
は じ

め、９月
が つ

・10月
が つ

ごろにはいろいろな種
し ゅ

類
る い

の新
し ん

米
ま い

がお店
み せ

に並
な ら

びます。学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

でも、11月
が つ

から新
し ん

米
ま い

の登
と う

場
じょう

です！ 

今
こ

年
と し

も新
し ん

米
ま い

の季
き

節
せ つ

が 

やってきました！ 

新
し ん

米
ま い

は、普
ふ

通
つ う

のお米
こ め

より水
す い

分
ぶ ん

をたく

さん含
ふ く

み、香
か お

りよく粘
ね ば

りが強
つ よ

いのが特
と く

徴
ちょう

にゃん！ ちなみに「新
し ん

米
ま い

」の表
ひょう

示
じ

は、

収
しゅう

穫
か く

した年
と し

の 12月
が つ

31日
に ち

までに精
せ い

米
ま い

し、

容
よ う

器
き

に入
い

れるか袋
ふくろ

詰
づ

めされたものにだけ

付
つ

けられるにゃん。 

新
し ん

米
ま い

にはどんな特
と く

徴
ちょう

があるの？ 

１１月
が つ

２４日
か

は「１
い

１
い

２
にほん

４
しょく

（いい日
に

本
ほ ん

食
しょく

）」の語
ご

呂
ろ

合
あ

わせから「和
わ

食
しょく

の日
ひ

」になっています。日
に

本
ほ ん

は海
う み

、山
や ま

、

川
か わ

、里
さ と

などの豊
ゆ た

かな自
し

然
ぜ ん

に恵
め ぐ

まれ、各
か く

地
ち

で新
し ん

鮮
せ ん

な食
しょく

材
ざ い

が

とれます。そして、一
い ち

汁
じゅう

三
さ ん

菜
さ い

を基
き

本
ほ ん

とした栄
え い

養
よ う

バランス

のよい食
しょく

事
じ

は自
し

然
ぜ ん

の美
うつく

しさや季
き

節
せ つ

を表
ひょう

現
げ ん

し、年
ね ん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

と

も深
ふ か

くかかわっています。 

そんな世
せ

界
か い

からも注
ちゅう

目
も く

されている和
わ

食
しょく

は、日
に

本
ほ ん

独
ど く

自
じ

の

誇
ほ こ

るべき食
しょく

文
ぶ ん

化
か

です。この日
ひ

は、和
わ

食
しょく

の食
しょく

事
じ

で食
しょく

卓
た く

を囲
か こ

み、和
わ

食
しょく

のよさや大
た い

切
せ つ

さについて考
かんが

えてみませんか。 

１１月
が つ

２４日
か

は 

和
わ

食
し ょ く

の日
ひ

  

２０１３年
ね ん

１２月
が つ

に「和
わ

食
しょく

；日
に

本
ほ ん

人
じ ん

の伝
で ん

統
と う

的
て き

な食
しょく

文
ぶ ん

化
か

」がユネスコ無
む

形
け い

文
ぶ ん

化
か

遺
い

産
さ ん

に登
と う

録
ろ く

され

てから、今
こ

年
と し

で１０周
しゅう

年
ね ん

です。 

１１月
が つ

２４日
か

の給
きゅう

食
しょく

は、かつお

だしと干
ほ

し椎
し い

茸
た け

のうま味
み

をきか

せた、「秋
あ き

のすまし汁
じ る

」を提
て い

供
きょう

予
よ

定
て い

です。 

 Ａ 

 Ｑ 

米
こ め

粉
こ

のこんこんスナック 


