
 

 

 
 

 

             「イチオシ若桜わ か さ

メシ」は毎
まい

月
つき

１回
かい

、２５日
にち

前
ぜん

後
ご

に行
おこな

う給
きゅう

食
しょく

です。 

若桜町
わかさちょう

のイチオシ食材
しょくざい

を味
あじ

わってもらうことで、自分
じ ぶ ん

たちの住
す

む若桜
わ か さ

町
ちょう

の食
しょく

材
ざい

や、 

関
かか

わる人
ひと

たちの思
おも

いを知
し

り、「若桜町
わかさちょう

」の食材
しょくざい

や人
ひと

、町
まち

を大
たい

切
せつ

に思
おも

う気
き

持
も

ちを育
はぐく

んで 

ほしいと願
ねが

っています。 

🌸若桜町
わかさちょう

の学校
がっこう

給食
きゅうしょく

は、昭和
しょうわ

33年
ねん

２月
がつ

25日
にち

、池田
い け だ

小学校
しょうがっこう

からスタートしました。 

そこで、毎月
まいつき

２５日
にち

前後
ぜ ん ご

を「イチオシ若桜
わ か さ

メシ」の日
ひ

としています。 

 

４月のイチオシ若桜メシは２３日（火） 
 

味
あじ

工房
こうぼう

  おやき 
 

若桜町産
わかさちょうさん

の米
こめ

粉
こ

とよもぎを使
つか

って生地
き じ

を作
つく

り、あんを包
つつ

んでひとつひとつ型
かた

抜
ぬ

き

し、焼
や

いて作
つく

られた「おやき」です。おやきは昔
むかし

から、５月
がつ

３日
か

の若桜
わ か さ

神社
じんじゃ

大祭
たいさい

の時
とき

に食
た

べたりお客
きゃく

様
さま

に配
くば

ったりされてきたもので、宿内
しゅくない

の各家庭
か く か て い

にはおやきを作
つく

る

「型
かた

」もあったそうです。今
いま

では家
いえ

で作
つく

る人
ひと

が少
すく

なくなってきているそうですが、伝
つた

え

ていきたい若桜
わ か さ

の食
しょく

文化
ぶ ん か

ですね。 

 

 

こだわりポークのお店
みせ

 オンリーBoo
ブ ー

 ナチュラルポーク 

  

若桜町
わかさちょう

吉川
よしかわ

の自家
じ か

農場
のうじょう

で、飼育
し い く

環境
かんきょう

と飼料
し り ょ う

にこだわって育
そだ

てられた豚
ぶた

の中
なか

で、厳選
げんせん

されたも

のが「ナチュラルポーク」として販売
はんばい

されます。生産
せいさん

から販売
はんばい

まで責任
せきにん

と自信
じ し ん

をもち、安心
あんしん

安全
あんぜん

は

もちろん真心
まごころ

もこもっています。今月
こんげつ

はロース肉
にく

と、藤原
ふじわら

みそこうじ店
てん

の塩
しお

こうじを使
つか

ってしょうが焼
や

きを作
つく

ります。 

 

手
て

作
づく

りハム工
こう

房
ぼう

 つくしんぼ つくしんぼハム     
 

手
て

作
づく

りハム工
こ う

房
ぼう

つくしんぼでは、若桜町
わかさちょう

吉川
よしかわ

の大自然
だ い し ぜ ん

の中
なか

で質
しつ

のよい豚
ぶた

を育
そだ

て、生育
せいいく

状態
じょうたい

のよい豚
ぶた

を厳選
げんせん

して使用
し よ う

し、手作業
て さ ぎ ょ う

でウインナーやハム、ベーコンを作
つく

っておられます。

今月
こんげつ

はつくしんぼハムを給食
きゅうしょく

野菜
や さ い

グループのほうれんそうと和
あ

えて「千草
ち ぐ さ

和
あ

え」を作
つく

ります。 

おやきの型
かた

 

2024年 


