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赤魚
あ か う お

の粕漬
か す づ け

・・・
　粕漬

か す づ け

は、酒粕
さ け か す

を使
つ か

うので、塩気
し お け

を強
つ よ

くしてしまうと子
こ

ど

もでは食
た

べにくくなる傾向
け い こ う

があります。そこで、魚屋
さ か な や

さん

にお願
ね が

いし、本校
ほ ん こ う

で調合
ちょうごう

した甘
あ ま

めの粕漬
か す づ け

のたれで漬
つ

け込
こ

ん

でもらった赤魚
あ か う お

を焼
や

きました！

　残食
ざんしょく

は３００ｇだけ、赤魚
あ か う お

の粕漬
か す づ け

が子
こ

どもたちに受
う

け入
い

れられた証拠
し ょ う こ

ですね。

11月 30日( 水
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