
                         ５            3月 1日（月） 
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 今日は、石川県をテーマにした給食です。石川県の郷土料理である「小

松うどん」を参考に、ムロアジから作られる「むろ節」と、「さば節」を使

ってダシをとりました。今日は給食用のうどんを使用しましたが、本物の

麺は、あの松尾芭蕉も食したとされ、江戸時代に加賀藩に納められていた

歴史あるうどんです。また、「治部煮」も加賀藩の時代から親しまれている

金沢の郷土料理です。粉をまぶした鶏肉と野菜に、「すだれ麩」というお麩

を加え、とろみをつけて仕上げます。デザートのケーキには、“加賀野菜”

である「五郎島金時」を使用しました。金沢市の五郎島で生産されており、

元禄
げんろく

時代から作られている加賀伝統の野菜です。 

五郎
ご ろ う

島
じま

金時
きんとき

の蒸
む

しケーキ  

 皿なし 

 深皿 

〔すだれ麩〕 “すだれ”

のような模様と特有の食

感。治部煮に欠かせない、

金沢ならではのお麩です。 

さば節・むろ節でダシをとり、水あ

めを隠し味に加え、薄口しょうゆで

淡く色づけてかけ汁を作りました。 

〔五郎島金時〕

ゴツゴツとした

見た目、さっぱ

りとした甘み、

白っぽい中身の

色が特徴です。 

https://school.sedoc.ne.jp/member/modules/myalbum/photo.php?lid=39501&referpage=index

