
≪こんだて≫

ぷちまるごはん 牛 乳 つぼん汁
ぎゅうにゅう じる

れんこんはさみ揚げ たけのこのひこずり
あ

「ポキンと折れる」という意味の「スナップ」というこ
お い み

とばから名づけられたスナップえんどうは、天草でもたくさ
な あ ま く さ

ん作られています。さわやかな甘みが特徴 で、大きくなって
つ く あま とくちょう お お

もさやがかたくならないので、さやごとおいしく食べられま
・ ・ た

す。

新じゃがは秋に収穫して貯蔵されていたものとは違い、
しん あき しゅうかく ちょぞう ちが

みずみずしくて皮が薄い特徴があります。また、サイズも小さめです。
かわ うす とくちょう ちい

ビタミンCが豊富に含まれています。栄養素は皮の近くにたくさんつ
ほ う ふ ふく え い よ う そ かわ ちか

まっているので、皮が薄い新じゃがは、より効果的に栄養を摂ること
かわ うす しん こ う か て き えいよう と

ができます。

４/１９(火)

人吉球磨の味
ひとよし く ま あじ

毎月19日は食育の日です。今月は人吉球磨の味を紹介します。
ま い つ き に ち しょくいく ひ こ ん げ つ ひとよし く ま あ じ しょうか い

つぼん汁は、鶏肉・にんじん・だいこん・豆腐・さといもなどの食材をだし
じ る と り に く と う ふ しょくざい

汁で煮て、しょうゆなどで調味した汁物のことです。人吉・球磨地方では、お祝
じる に ちょう み し る も の ひ と よ し く ま ち ほう い わ

い事やお祭りの時に出されることが多く、「つぼ」と呼ばれる深いおわんに入れ
ご と ま つ と き だ お お よ ふ か い

て食べていたため、「つぼに入った汁」が「つぼん汁」という呼び方に変化した
た は い し る じ る よ か た へ ん か

そうです。たけのこのひこずりも人吉球磨の郷土料理の一つです。「ひこずり」
ひ と よ し く ま き ょ う ど り ょ う り ひと

とは方言で「こすってひきずる」という意味です。たけのこをみそでこすり合わ
ほ う げ ん い み あ

せるようにして炒めて作ります。 ※食育の日の放送原稿としてご活用ください。
いた つく

しょくいく ひ ほうそう げんこう かつ よう

ふるさとくまさんデーとは、熊本でとれた食材や昔か
く ま も と しょくざい むかし

ら地域に伝わる料理を献立にとりいれて紹介する日で
ち い き つ た りょう り こ ん だ て しょうかい ひ

す。熊本のすばらしさをたくさん知ってほしいモン！
くまもと し

4/14(木)
新じゃがいも

食育だより４月号

本渡学校

給食センター

天草宝島デーは、天草でとれた
あまくさたからじま あまくさ

食材や天草に昔から伝わる郷
しょくざい あまくさ むかし つた きょう

土料理などを献立にとりいれて
ど りょうり こんだて

紹介する日です。
しょうかい ひ

4/13(水)
スナップえんどう

つぼん汁

たけのこの
ひこずり


