
                                            

 
令和３年度 

甘楽町学校給食センター 

 

１１月 

【材料４人分】   

とうふ １/２丁  

かんそうわかめ 小さじ４ 

みそ  大さじ２ 

だし汁 ８００ml 

  日本食を見直そう 

１１月の給食に使用する「しいたけ」は、「群馬県き

のこ振興協議会」から提供していただきます。 

秋においしい『きのこ』 

①とうふはさい

の目に切る。 

群馬県では、古くから県内各地でしいたけ栽培が盛んに
行われており、生産量は全国第４位を誇ります。和食には
欠かせない食材です。 

②なべに、だし汁

ととうふを入れ

てふっとうさせ

る。 

③火を弱火にし

て、わかめを入

れ、みそを溶かし

て火を止める。 

 

かつおとこんぶの合わせだし 

２種類のしいたけ栽培 

③火を強めふっとうし

たら、かつおぶしを入

れ、火を止める。ボール

にザルをおいてこす。 

原木栽培 
 コナラやクヌギなどの原木に穴をあけてきのこ

のもととなる「種菌」を植え付けて栽培する方法。 

ゆっくりと時間をかけて原木を自然の力によって

分解させ、しいたけを発生させるため、収穫まで

に１～２年と手間や労力がかかりますが、肉厚で

味が濃く、しいたけ本来の味と香りを楽しめます。 

③なべを火にかけ、なべ

の中にプツプツとあわが

増えてきたら火を弱めて

こんぶを取り出す。 

菌床栽培 
おがくずに米ぬかなどの栄養体を混ぜ固め

た培地に「種菌」を植え付けて栽培する方法。 

植えてから収穫するまで３ヶ月ほどと短く、温度

や湿度を管理しているので、１年をとおして収

穫できます。 

③なべに水とこん

ぶを入れて、３０分

以上つけておく。 

 

 ザルの上にキッチンペーパーをし

いてこすときれいにこせるよ。 
朝ごはんレシピ 

とうふとわかめのみそしる 

和風のだしをとってみよう！ 

みそ汁やにものなどの料理が 
おいしくなるよ。 

 


