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　いよいよ12月、今年も残すところあとわずかとなりました。気温の変化についていけず体調をくずした

り風邪をひいたりする人が増える時期です。風邪の予防には外出時や食事前の手洗い・うがいが大切で

す。そして毎日好き嫌いをせずにしっかり食事をとり、早めに寝て、十分な睡眠時間を確保し、疲れをた

めないように心がけましょう。

かぜやインフルエンザの原因となるウイルスは、手を介して感染するケースが多いといわれま

す。ウイルスの体内への侵入を防ぐためにも、食事の前や外出後はせっけんを使ってしっかり手

を洗いましょう。

冬においしい魚や野菜、果物を上手に使って、大切な栄養素をしっかりとりましょう。



かほく市瀬戸町柿団地
収穫体験

11月の
ふるさと
給食

　　　　１１月の地場産物は、「トンキーウインナー」、「河北潟れんこん」、
「大崎大根」「河北潟小松菜」、「紋平柿」、「かほっくり」、「河北潟牛乳」でした！

　　　　　　　　紋平柿

第７回　ふるさと給食

　紋平柿の歴史は、旧高松町元女に屋号が「紋平さ」という家があり、庭に樹
齢100年を超える大きな柿の木がありました。収穫した柿を当時のお殿様（加
賀藩主　前田家）に献上したところ、大変喜ばれ、その屋号にちなみ「紋平
柿」となったそうです。今年は出荷量の予定は７０～８０トンで、去年より少
なめですが、例年なみです。夏の猛暑で、生理落果（自然に実が落ちる）が
あったため、ちょうどよいくらいの数になり、大きく立派に育ちました。

11月のふるさと給食は、米粉コッペパン、
牛乳、トンキーウインナーのれんこんトマトソース、
かほく秋の味覚コンソメスープ、
紋平柿とかほっくりのハニークリーム和え

でした！

紋平柿とかほっくりは生クリームとの相性抜群！スプーンがとまらない

紋平柿はひとつひとつきれいに
洗い、包丁で皮をむきます。皮
をむいた紋平柿はクリーム和え
にいれるために手作業で一口サ
イズのいちょう切りにしました。

←生クリーム和えには、
甘さがしつこくなりす
ぎず、おいしく食べら
れるようにはちみつと
プレーンヨーグルトも
一緒に入れています。

おいしそうに

なってきた！！

～和食について考える～

石川の和食を

いただきます

１１月２４日は「いい日本食」
の語呂合わせから「和食の日」で
した。和食の日は和食の価値を見
直し、保護・継承するために制定
されています。給食では１１月２
１日に石川県の地場産物や郷土料
理を盛り込んだ和食献立を提供し
ました。

↑石川県の郷土料理
「あいまぜ」「めった汁」作り

↑志賀町富来産の
めぎすを唐揚げに
しました。


