
    
 

 

 

 

 

 

静岡県では、 静岡県民が富士山について学び、 考え、 想いを寄せ、 後世に引き 継ぐ こ と を期する 日と し

て、 平成 2 1 年に２ 月 2 3 日を「 富士山の日」 と する 条例が決まり ま し た。 富士山の日にちなんで、 給食

を通し て、 富士山の豊かな恵みに感謝し 、 地元の食材を知る 機会にし ま し ょ う 。  

 
 
 

    

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

静岡県の子供たちに静岡県でと れる 食べ物のよ さ を知っても ら い、 学校給食における 地場産物の使用

率を高める ため、令和２ 年度から 県内の小中学校、特別支援学校で「 ふじ っぴー給食」を実施し ていま す。

富士山の日に合わせて２ 月 2 2 日を基準日と し 、 テーマ食品を使った献立を取り 入れていま す。 今年の

ふじ っぴー給食について、 詳し く は献立表をご覧く ださ い。  

※富士市の給食 WEB サイ ト （ 右上に QR コ ード 有） では「 富士市の給食紹介」 も 載せています。  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

令 和 ７ 年 ２ 月 ３ 日 

富士市学校栄養士会作成 
富士市の給食 

WEB サイ ト  

給食だよ り  

♬

♪

２ 月号 

給食レ シピ 紹介  真珠団子  
＜材料（ ４ 人分） ＞ 

も ち米 ................................. 5 0 ｇ  

豚ひき 肉 ............................ 2 0 0 ｇ  

し ょ う が汁 ....................... １ かけ分 

酒 .......................................... 小さ じ １  

根深ねぎ ............................ 4 0 ｇ  

干し し いたけ .................. 2 枚 

卵 .......................................... 1 /2 個 

片栗粉 ................................. 小さ じ 2  

し ょ う ゆ ............................ 小さ じ １  

塩 .......................................... 小さ じ 3 /5  

黒こ し ょ う  ....................... 少々 

砂糖 ...................................... ひと つま み 

 

＜作り 方＞ 

下準備： も ち米は洗って、 水に 1 時間以上つけ

た後、 ザルに開けて 水気を 切っ てお

く 。  

① し ょ う がはすり おろ し た後に汁を し ぼ

り 、 根深ねぎはみじ ん切り にする 。 干し

し いた けは戻し てから みじ ん切り にし

ておく 。  

② ボウ ルにも ち米以外の材料を入れ、  

粘り が出る ま でよ く 練っておく 。  

③ ②の具を 8 等分し たも のを丸めて 

肉団子を作り 、 その周り にも ち米 

をつけて、 3 0 分ぐ ら い蒸す。  

 

★も ち米が真珠の

よ う にき ら き ら と

光り 輝く 様子から

真珠団子と 名付け

ら れた中国料理の

ひと つです。  
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富士山の清ら かな

伏流水に育てら れ

たおいし いお米を

作っています。  

学校給食に登場する 富士市の食べ物 

富士山の火山灰を含

んだ土壌は、 水はけ

がよ く 、 落花生の栽

培に向いています。  

 

富士市では 1 0 0 年以

上前から 甘い味のつい

たがんも どき が作ら れ

てき ま し た。 お店によ

って形や味が少し ずつ

違いま す。  

富士市の温暖な気

候、 地形、 土壌は

茶栽培に向く 恵ま

れた環境です。  

 

田んぼが多い富士市

は、 稲作の裏作でキ

ャ ベツをたく さ ん作

っていたので、 昔か

ら いろいろな料理に

使われています。  

 

 
富士市の食育キャ ラ ク タ ーが 

富士市と の関わり を紹介し ます 


