
 
 

 

 １１月９日（土）は須賀川
すかがわ

の「松明
たいまつ

あかし」です。須賀川
すかがわ

の松明
たいまつ

あかしは、

４３０年
     ねん

以上
いじょう

続く
つづ

日本
にほん

三大
さんだい

火
ひ

祭り
まつ

のひとつで１１月
    がつ

の第二
だいに

土曜日
どようび

に開催
かいさい

されます。 

 大松明
おおたいまつ

の大きさ
おお

は、長
なが

さ１０メートル・重さ
おも

３トンもあるそうです。 
 

「松明
たいまつ

あかし献立
こんだて

」を実施
じ っ し

します。 
松明
たいまつ

あかしの松明
たいまつ

をイメージした「セルフのりまき（のり・ゆかりごはん）」と「米
こめ

粉
こ

めん入り
い

坦々
たんたん

汁
しる

」を提供
ていきょう

します。 

「米
こめ

粉
こ

めん入り
い

坦々
たんたん

汁
しる

」は夜空
よぞら

を舞い上がる
ま   あ

火
ひ

の粉
こ

と、熱く
あつ

燃え上がる
も   あ

松明
たいまつ

をイメー

ジした料理
りょうり

です。また、米
こめ

粉
こ

めんは学校
がっこう

給食
きゅうしょく

の地産地消
ちさんちしょう

を推進
すいしん

するため、市
し

農政課
のうせいか

から提供
ていきょう

されたものを使用
しよう

します。レシピを紹介
しょうかい

しますので、ぜひ作って
つく

みてください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

須賀川市教育委員会学校教育課 

地
ち

産
さん

地
ち

消
しょう

とは、地
ち

域
いき

で生
せい

産
さん

された農
のう

林
りん

水
すい

産
さん

物
ぶつ

を、その地
ち

域
いき

で消
しょう

費
ひ

する取
と

り組
く

みです。学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

では、地
ち

域
いき

でとれた「地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

」を活
かつ

用
よう

することで、地
ち

域
いき

の産
さん

業
ぎょう

や食
しょく

文
ぶん

化
か

への理
り

解
かい

を深
ふか

め、地
ち

域
いき

への愛
あい

着
ちゃく

を育
はぐく

む 

とともに、環
かん

境
きょう

問
もん

題
だい

や食
しょく

料
りょう

自
じ

給
きゅう

率
りつ

といった課
か

題
だい

について目
め

を向
む

ける機
き

会
かい

にしたいと考
かんが

えています。 

新
しん

鮮
せん

な 旬
しゅん

の味
み

覚
かく

を味
あじ

わ 

うことができる 

作
つく

っている人
ひと

の顔
かお

がわかり、 

安
あん

心
しん

感
かん

が得
え

られる 

 

地
ち

域
いき

内
ない

で資
し

金
きん

が還
かん

元
げん

され、 

地
ち

域
いき

経
けい

済
ざい

の活
かっ

性
せい

化
か

につなが 

る 

農
のう

業
ぎょう

が活
かっ

性
せい

化
か

することで 

農
のう

地
ち

が保
ほ

全
ぜん

され、景
けい

観
かん

の 

維
い

持
じ

や洪
こう

水
ずい

の防
ぼう

止
し

につなが 

る 

運
はこ

ぶ距
きょ

離
り

が 短
みじか

くなり、エネ 

ルギーやC O ２

シーオーツー

排
はい

出
しゅつ

量
りょう

が 

削
さく

減
げん

でき、環
かん

境
きょう

に優
やさ

しい 

 

S D G s
エスディージーズ

（持
じ

続
ぞく

可
か

能
のう

な開
かい

 

発
はつ

目
もく

標
ひょう

）の達
たっ

成
せい

に貢
こう

献
けん

 

できる 

 

直
ちょく

売
ばい

所
じょ

や道
みち

の駅
えき

、スーパーマーケットの地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

コーナ

ーなどを活
かつ

用
よう

しましょう。地場
じば

産物
さんぶつ

は価格
かかく

が安い
やす

うえに、新鮮
しんせん

でおいしいので上手
じょうず

に活用
かつよう

しましょう。 

＜材料４人分＞ 

豚ひき肉・・・・・５０ｇ    米粉めん・・・・・・・・・・５０ｇ 

たまねぎ・・・・・８０ｇ    おろしにんにく、しょうが・・少  々

にんじん・・・・・３０ｇ    トウバンジャン・・・・・・・少  々

もやし・・・・・・１００ｇ   中華スープ素・・・・・・・・５ｇ 

にら・・・・・・・２０ｇ    みそ・・・・・・・・・・・・大さじ２ 

油揚げ・・・・・・２０ｇ    ねりごま・・・・・・・・・・２０ｇ 

ねぎ・・・・・・・４０ｇ    しょうゆ・・・・・・・・・・小さじ１ 

＜作り方＞           水・・・・・・・・・・・・・７００ｍｌ 

①たまねぎはスライス、にんじんは千切り、にらは２㎝長さに切る。油揚げは千

切り、ねぎは小口切りにする。 

②米粉めんを下茹でする。（うどんやそうめんでも代用可） 

③鍋に油を熱し、ひき肉を炒め、にんにく、しょうが、トウバンジャンも加えて

香りを出す。 

④③ににんじん、たまねぎを加え炒め、分量の水を入れ加熱する。 

⑤沸騰したら、油揚げ、もやしを加え煮て、カッコの調味料を加える。 

⑥最後に、米粉めん、ねぎ、にらを加えて煮る。 


