
大谷酒造さんから 「酒粕」をいただきました！
さけかす

さわやかな風に、新緑がキラキラ輝く５月になりました。同時に季節の変わり目

であり、連休もあるこの時季は、生活リズムがくずれやすいときでもあります。

「早寝早起き朝ごはん」を心がけるなど、意識して生活リズムを整えましょう。

こんにちは！「鷹勇」の名前で日本酒を造って
たかいさみ

いる、大谷酒造の中元啓太です。
おおたにしゅぞう なかもとけ い た

この酒粕は、琴浦町で栽培されたお米で造ったお
さけかす さいばい

酒の搾ったあとに出るもので、美肌効果・免疫力
しぼ びは だ こう か めんえきりょく

アップに効果がある栄養素がたくさんあります。出
こ うか えいようそ

来たばかりの酒粕には少しだけアルコール分がある

んだけど、料理の時の加熱によってアルコール分は

全部なくなっちゃうから、安心して食べてね！琴浦

町のお米で造った琴浦町の酒粕を食べて、いっぱい

元気になってください。

将来のためにも 気を付けたい！『思春期の栄養』

思春期は、心や体に大きな変化が訪れる時期です。この時期の栄養状態は、将来

の健康的な生活のために大きな意味をもちます。特に、女子のみなさんに注意して

もらいたいこと、そして、男子のみなさんにも知ってほしいことを紹介します。

給食では日ごろから、積極的に地元の食材を使用しています。この度、大谷酒造

さんより、酒粕を無償提供していただきました。５月９日（火）の給食に、「とっ

とり琴浦グランサーモン」や町産野菜をたっぷり使用した、「琴浦かす汁」として

登場します。大谷酒造さんからメッセージをいただきましたのでご紹介します！
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琴浦町立学校給食センター
食育だより

【作り方】
①煮干しでだしをとる。

②人参・大根はいちょう切り、キャベツは一口大に切

り、だし汁で煮る。

③野菜に火が通ったら、サーモンを加え火を通す。

④だし汁で溶いた酒粕を加え、ひと煮立ちさせる。

⑤みそで味をととのえ、小口切りにした青ねぎを加えて

完成！

♪レシピ紹介♪ 琴浦かす汁
【材料（４人分）】
だし汁（煮干し使用）・・４５０㏄

人参・・・・・・・・・１/３本

大根・・・・・・・・輪切り５㎝

キャベツ・・・・・・・１/６個
とっとり琴浦

グランサーモン・・・・・適量

青ねぎ・・・・・・・・・２本

酒かす・・・・・・・大さじ２

みそ・・・・・・・・大さじ３


