
    

 

 

 

 

 

 

 

 

ｈ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  １０月
がつ

 １８日
にち

（金
きん

）のこんだて 【奈良県
な ら け ん

の献立
こんだて

】 

奈良
な ら

茶飯
ちゃめし

 鰆
さわら

の塩
しお

こうじ焼
や

き  

紅白
こうはく

なます 飛鳥
あ す か

汁
じる

 ぎゅうにゅう 

 

 

 

 

   

 

一口
ひとくち

メモ 

１０月
がつ

１１月
がつ

は、給 食
きゅうしょく

月間
げっかん

です。今年
こ と し

のテーマは、「日本
に ほ ん

の料理
りょうり

について知
し

ろう」

です。第
だい

２回目
か い め

は、「奈良県
な ら け ん

の献立
こんだて

」です。奈良県
な ら け ん

は、古
ふる

くは「大和
や ま と

の国
くに

」とよばれ、

古代
こ だ い

より文化
ぶ ん か

の中心
ちゅうしん

として発展
はってん

してきました。奈良県
な ら け ん

の伝統
でんとう

野菜
や さ い

としては、大和
や ま と

ま

な、大和
や ま と

いも、宇陀
う だ

金
きん

ごぼう等
など

があります。きょうの給 食
きゅうしょく

は、ほうじ茶
ちゃ

と大豆
だ い ず

を使
つか

った奈良
な ら

茶飯
ちゃめし

と飛鳥
あ す か

汁
じる

です。奈良
な ら

茶飯
ちゃめし

は、大豆
だ い ず

や小豆
あ ず き

、栗
くり

や粟
あわ

などを加
くわ

えて、塩
しお

や醤油
しょうゆ

で味付
あ じ つ

けした煎茶
せんちゃ

やほうじ茶
ちゃ

で炊
た

き込
こ

んだごはんのことです。昔
むかし

は、お茶
ちゃ

は大変
たいへん

貴重
きちょう

なものでお寺
てら

に納
おさ

められたお茶
ちゃ

を使
つか

って作
つく

られ奈良
な ら

の東大
とうだい

寺
じ

や興福寺
こうふくじ

で始
はじ

まった

料理
りょうり

と言
い

われています。飛鳥
あ す か

汁
じる

は、奈良県
な ら け ん

の飛鳥
あ す か

地方
ち ほ う

に伝
つた

わる郷土
きょうど

料理
りょうり

の飛鳥
あ す か

鍋
なべ

を

給 食
きゅうしょく

で食
た

べられるように汁
しる

にアレンジしたものです。（クラス配布用一口メモより） 

 

 

 

 

 


