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今日の南中給食

今日の給食は魚の麦みそ焼きです。鮭を麦みそで漬け込み、鉄板に
さけ むぎ つ てっぱん

並べてスチームコンベクションオーブンで焼きました。
なら

麦は押し麦という、大麦を平たく加工したもので食物繊維は
おおむぎ ひら しょくもつせ ん い

白米の17倍あり、ミネラルやビタミンも含んでいるので健康に
ふく

よいといわれています。

つみっこは、たくさんの野菜と小麦粉を水で練って作った生地が
ね き じ

入った埼玉県の郷土料理です。なぜ、つみっこという名称は、
さいたまけん きょうどりょうり めいしょう

「つみとる」という本庄地方の方言で、小麦粉を水で練った生地を
ほんじょうち ほ う

「つみとる」ようにちぎって鍋に入れたことから、この名前が
なべ

つけられたようです。
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