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給食室
きゅうしょくしつ

からのお手紙
て が み

　今日
き ょ う

の赤魚
あ か う お

の照
て

り焼
や

きには「塩こうじ」を

使
つ か

いました。こうじ菌
き ん

は日本
に ほ ん

の『国菌
こ っ き ん

』です。

日本
に ほ ん

で昔
むかし

から食
た

べられているしょうゆ、みそ、

みりん、酢
す

などはこうじを使
つ か

って作
つ く

られていま

す。こうじを使
つ か

うことで身
み

がふっくらして、味
あ じ

わ

い深
ぶ か

くなります。さらに腸内
ち ょ う な い

の免疫
め ん え き

を刺激
し げ き

し

て、体調
たい ち ょ う

を整
ととの

えてくれるそうです。

　いちごは「古
こ

都
と

華
か

」という品種
ひ ん し ゅ

です。奈良
な ら け ん

県の高級いちごです。

わかめ

ごはん

・いちご2こ

・きりぼしだいこんのいために

・あかうおのしおこうじてりやき

けんちんじる

こうじきん

こうじきんを

つかって つくるよ


