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匝瑳市学校給食センター

おしゃべりみそ

「おしゃべりみそ」は市内で無農薬栽培された大豆と米を使った手作り

みそです。みそ作りは「おしゃべり」しながらできる楽しい時間。食卓

にもそんなコミュニケーションが生まれるよう願いを込めて「おしゃべ

りみそ」と名付けられました。

生産者の「みやもと山」では、同じ無農薬米を使い塩こうじ・しょう

ゆこうじも作っています。しょうゆこうじに使うしょうゆは、みそ作り

でとれる「たまり」のほか、市内の「タイヘイしょうゆ」を使うことも

あるとか！地産地消も意識されて、おいしい調味料が作られています。

三寒四温という言葉を知っていますか？三寒四温とは、冬に３日間くらい寒い日が続き、

その後に4日間くらい暖かい日が続くことをいいます。この現象が繰り返されると暖かくなる

といわれています。寒い冬が終わるとやがて春が訪れます。残りの寒い季節も温かいもの

を食べるなどして楽しみながら、春を待ちましょう。

今年も匝瑳市誕生の日（１月２３日）にちなんで、『おどる！？大匝瑳

膳（だいそうさぜん）』が登場！今回は、和食給食レシピコンテストの応

募作品と過去の入賞レシピから選びました。市や地域の特色を活かし

た献立や栄養バランス、食感にこだわったバラエティー豊かな匝瑳膳

に仕上がりました。

【主食】市内産ブランド米の”匝瑳の舞”を使用「ご飯」

【主菜（小・幼）】鈴木菜央さん（椿海小）考案「地産野菜の彩り和風ミートボール」

具に赤ピーマン、あんに長ねぎと匝瑳市産の食材を使っています。

【主菜（中）】過去の入賞作品「ダイナマイト焼き（鰯のかば焼き）」

鰯に甘めのたれがかかっています。

【汁物】秋山七里さん（吉田小）考案「かぜから体を守る豚汁」

地元の棒もちを使った、保健委員ならではの栄養たっぷり豚汁です。

【副菜】大木琉歌さん（共興小）考案「いろいろな素材の食感が一度に味わえるさつまいものごま和え」

いろんな食材の食感を楽しめるごま和えです。

レシピ考案者の鈴木菜央さん。

食べやすいようにミートボールにしたことや野菜が苦手

な人でも食べられるようにしたことなどを話してくれまし

た‼

1月２３日（月）に【おどる⁉大匝瑳膳】についてＴＶ・

新聞取材を受けました。給食の様子や給食の感想、

レシピ考案者のインタビューなど取材が行われました。

ミートボール美

味しく食べてもら

えて良かったで

す♥次は、おか

わりじゃんけん

勝ってね♪

お米の甘味

の違いがわ

かるなんて…

流石です★

お昼の放送で、放送

委員会から【おどる⁉

大匝瑳膳】の紹介が

ありました。

皆さん、菜央さんの考えたミートボール

をよく味わって食べましょうね♪

おかわりじゃんけん

負けちゃった…

お米がおいしかった！


