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長くて厳しい残暑が終わり、急に涼しくなってきましたね。
過ごしやすい秋になると、みんなの食欲も増すようで、食事の量も少しずつ増えてきています。
大日向食堂では日頃から佐久穂町産の旬の野菜を、献立に沢山取り入れています。栄養たっぷ
りで美味しい旬の味覚を、ぜひ味わって楽しんでほしいと思います。

佐久穂町・小海町同盟協定事業による
【郷土料理ウィーク】を実施しました！

佐久穂町とお隣の小海町は、令和2年に『佐久穂町と小海町による地域活性化のための同盟に関
する協定』を締結しました。その具体的な取り組みとして、両町の4校（大日向小・中学校、佐
久穂小・中学校、小海小学校、小海中学校）が協力し、同一献立給食を年1回実施しています。
今年は、東信地方の郷土料理9品が登場する【郷土料理ウィーク】を行いました.。

佐久穂町・小海町在住のおばあちゃん2名がご出演された、「おばあちゃんのお台所」と題した
動画を見ながら、4日間郷土料理をいただきました。おばあちゃん達は、調理のコツや、自分が
子どもの時のエピソードなどを交えながら楽しくお話してくださいました。

他地域から移住してきた方も多く、馴染みも薄いですが、郷土料理は土地の風土や歴史を知る
こと、そして郷土愛を育むことへも繋がります。ぜひ多くの人に関心を持ってほしいです。
子ども達が大人になった時、「懐かしいな」とほっとするのはどんな料理になるのでしょうか。
お家でもぜひ、郷土料理についてお話をしてみてくださいね。

大日向食堂のインスタグラムでは
毎日のごはんが

くわしく分かりますので、
ぜひフォローをお願いします♪

↑えごまを炒る時のポイントは
「3粒はねたらいい」とのこと！

学校から帰るとよくおばあちゃんが
えごまを炒っていて、すりばちを

持つのが自分の役目だったそうです。

↑はさみこみの由来は、
小麦の団子をはしではさみながら

入れるからだそう。
スプーンで入れるよりも

ツノが出て味がよく染みます。
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