
   

 

 

  

  

 

 
 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8年３月 

国富町立学校給食共同調理場        

～ 石狩汁 ～ 

＜材料 ４人分＞ 

鮭角切り ・・・・・・ 60ｇ 

酒   ・・・・・・・・ 小さじ１ 

豆腐 ・・・・・・・・・・ 60ｇ 

にんじん ・・・・・・・ 40ｇ（1/5本） 

じゃがいも ・・・・・ 100ｇ（1/2個） 

白菜  ・・・・・・・・・  80ｇ（１枚） 

えのきたけ・・・・・・・  30g 

★ 煮干し（だし）・・・・ 適量 

★ みそ・・・・・・・・・・・ 大さじ２強 

★ おろししょうが・・・・小さじ 1/2 

★ 水 ・・・・・・・・・・   500ml 

（✿調味料は目安量です） 

＜作り方＞ 

① 鍋に水を入れ、煮干しでだし汁を作る。 

② 鮭に酒をふっておく。 

③ 材料を切る。 

豆腐（角切り） にんじん（いちょう切り） 

じゃがいも（角切り） 白菜（短冊切り１ｃｍ） 

えのきたけ（石づきを取り、半分の長さに切る） 

④ だし汁に、にんじん、じゃがいもを入れて加熱

する。 

⑤ 鮭、えのきたけ、豆腐、白菜、おろししょうがを 

  加えて、アクをとりながら加熱する。 

⑥ みそをとかして完成！ 

今月
こ ん げ つ

のテーマ「１年間
  ね ん か ん

の食生活
しょくせいかつ

を振り返
ふ   か え

ろう」 

少しずつあたたかくなり、春
はる

らしさを感
かん

じる季節
き せ つ

になりました。卒業
そつぎょう

や進級
しんきゅう

など節目
ふ し め

 を

迎える
むか    

時期
じ き

ですね。ご卒業
そつぎょう

を迎
むか

えるみなさん、おめでとうございます。さて、今年度
こんねんど

の給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

は、どのように過
す

ごしましたか？家
いえ

での過ごし方
す    か た

はどうでしたか？ 

１年間
ねんかん

の食生活
しょくせいかつ

について、振り返って
ふ  か え   

みましょう。 

石狩汁は、鮭と野菜をたっぷり

使った北海道の郷土料理です。 

出典：学校給食２月号（全国学校給食協会） 
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☆ 振り返り
け っ か

       ひなまつり        

３月３日は桃
もも

の節句
せ っ く

ともいい、もとは中国
ちゅうごく

から伝わりました
つ た          

。災い
わざわ  

などをはら

うために、人形
にんぎょう

を海
うみ

や川
かわ

に流したり
な が      

、はまぐりのうしお汁
しる

やひしもちなどを

食べたり
た    

します。子ども
こ   

の成長
せいちょう

を祝う
いわ   

行事
ぎ ょうじ

として伝えられて
つ た         

います。 


