
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

水揚げ量 1位の昆布 

知内町の魚種別水揚げ量は昆布が 1位で、牡蠣よりも水揚

げ量が多いことは知っていますか？知内町では、昆布漁が最

盛期を迎えています。早朝に採った昆布は洗浄し、専用の小

屋につるしてボイラーで乾燥させます。乾燥後、選別やカット、

などを手作業で行い、出荷されています。 

津軽海峡の荒波にもまれた知内町の昆布は、最上級の黒

口昆布で、最長 5ｍにもなり、肉厚で煮崩れしにくく、味が濃

いのが特徴です。 

 昆布には食物繊維や、日本人に不足しがちな栄養素である

鉄やカルシウムなどのミネラルが多く含まれています。 

 

 

 

 

 

 

 

知内町学校給食センター 

熱中症になりやすい季節です。熱中症対策にはこまめな「水分」補給と適度な「塩分」を

摂りましょう。人は水分や塩分を食事からも摂っています。毎日、学校に来る前に朝ごはん

を食べる習慣をつけましょう！朝ごはんは 1日を元気に過ごすための大事なスイッチです。 

7月の献立より 

を使っています！ 

7月の給食は 

だし昆布を使った献立の紹介 

7 月の昆布だしは、全て知内町産のものを使って

います。かつおと合わせた混合だしはコクがあり、強

いうま味も特徴です。 

 

 6日（木）には「だしがら昆布の佃煮」が登場しま

す。「だしがら昆布」とは、だしをとった後の昆布のこ

とをいいます。「かぼちゃの団子汁」のだしをとった後

の昆布を佃煮にして提供します。昆布のうま味と食

感を楽しみながらよく噛んで食べましょう。 

7月 7日（金）の献立 

七夕汁には、そうめんが入っています。オクラを星に見立てた天の川のような汁物です。 


