
 
 
 
 
 
 
 

令和４年１０月３１日          七尾市立石崎小学校 

 
 
 

１１月
が つ

２３日
に ち

は，『 勤
き ん

労
ろ う

感
か ん

謝
し ゃ

の日
ひ

 』です。『 毎
ま い

日
に ち

・決
き

められた時
じ

間
か ん

に・温
あたた

かいものは温
あたた

か

く・冷
つ め

たいものは冷
つ め

たく 』出
だ

される給
きゅう

食
しょく

でも，ふだん私
わたし

たちの目
め

には見
み

えないところで働
はたら

い

てくださっている調
ちょう

理
り

員
い ん

さんの，さまざまな努
ど

力
りょく

や苦
く

労
ろ う

があることを忘
わ す

れてはいけません。 

直
ちょく

接
せ つ

お礼
れ い

を言
い

う機
き

会
か い

はなかなかありませんが，あいさつや食
た

べ方
か た

で感
か ん

謝
し ゃ

の気
き

持
も

ちを伝
つ た

えた

いですね。 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  いしる煮 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

＜材料（４人分）＞ 
 

だいこん    １６０ｇ 

にんじん     ６０ｇ 

鶏もも肉    ８０ｇ 

酒      ５ｇ(小さじ１) 

いかだんご   １００ｇ(１２個程度) 

はくさい    １８０ｇ 

焼き豆腐    １５０ｇ(１/２丁) 

白ねぎ     ４０ｇ 

いしる     １２ｇ(小さじ２) 

濃口しょうゆ    １６ｇ(大さじ１) 

酒      ６ｇ(小さじ１) 

みりん      ５ｇ(小さじ１) 

水    ３００ｍｌ 

＜作り方＞ 
 

① 材料の下ごしらえをします。 

   だいこん･にんじん … いちょう切り 

   鶏肉 … ひと口大に切って，酒をふる 

   はくさい … 短冊切り 

   焼き豆腐 … 大きめのさいの目切り 

   白ねぎ … 斜め切り 

② 鍋に水と調味料を入れ，だいこんとにんじんも

入れて，火をつけます。沸騰したら鶏肉を入れ，

中火にして火を通します。 

③ 再び沸騰したら，いかだんご・はくさい・焼き

豆腐・白ねぎの順に，入れながら煮込みます。

野菜が好みの加減に煮上がったらでき上がり。 
 

※ 『いしる』は，魚やいかを原料にして作る魚醤
ぎょしょう

で，

能登地方の伝統的な調味料です。魚やいかを丸ごと塩

漬けし，２～３年樽の中で熟成させてできる液体をろ

過して作られます。原料の種類によって香りや味に違

いがあります。おすすめは『めぎすいしる』です。 

 

１０月１３日の『 発酵食給食 』で登場 

しました。「おいしかった」という声ととも 

に，能登の豊かな食文化を味わう 

ことができました。 


