
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

凍
し

みもち 

地元
じ も と

生産者
せいさんしゃ

の方々
かたがた

を 

紹
しょう

介
かい

します！ 

 季節
き せ つ

の味
あじ

彩
さい

 楽舎（らくや） 

今田
こ ん た

 みち子
こ

さん（前列
ぜんれつ

左
ひだり

） 

今田
こ ん た

 えみ子さん（前列
ぜんれつ

右
みぎ

） 

佐竹
さ た け

 喜代子
き よ こ

さん（後列
こうれつ

左
ひだり

） 

渡辺
わたなべ

 節子
せ つ こ

 さん（後列
こうれつ

右
みぎ

） 

１０枚
まい

ずつ編んで
あ

軒先
のきさき

につるして、昨年
さくねん

１２月
がつ

末
まつ

から冬期間
とうきかん

、

時間
じ か ん

をかけて作られて
つく

いき、完成
かんせい

した凍
し

みもちです。 

令和 ６年 ９月 ６日 

１０日 

給 食 用
きゅうしょくよう

は、1･2年生
ねんせい

も 

食
た

べやすいように、特別
とくべつ

に 

小
ちい

さく作
つく

ってくれます。 

給 食 用
きゅうしょくよう

 市販用
しは んよう

 

 【楽舎
ら く や

】が作
つく

る凍
し

みもちは、“そりそり”とした 

歯
は

ざわりの良
よ

い食感
しょっかん

で、小
ちい

さなお子
こ

さんも食
た

べ 

やすい、おいしい凍
し

みもちです。 

うるち米
まい

ともち米
ごめ

と水
みず

の割
わり

合
あい

・餅
もち

の大きさ
おお

・ 

干し方
 ほ   かた

など、失敗
しっぱい

を繰り返
く       かえ

しては研究
けんきゅう

し、何年
なんねん

 

も試作
し さ く

を重ねて
かさ

作
つく

り上
あ

げました。材料
ざいりょう

は全
すべ

て

地元産
じ も と さ ん

を使
つか

いました。味付
あ じ つ

けにもこだわり、大半
たいはん

の

調味料
ちょうみりょう

は地元
じ も と

のものを使
つか

っています。 

凍
し

みもちの食感
しょっかん

を楽
たの

しみながら、よく嚙
か

んで、

味
あじ

わって食
た

べてください。 

 各
かく

小中学校
しょうちゅうがっこう

のクラスや班
はん

ごとに数
かず

を数
かぞ

えてパックに詰める
つ

作業
さぎょう

までし

てくれます。すべて手作り
 て づく

、手作業
て さぎょう

なので、１日
いちにち

約
やく

５００個
こ

までが限界
げんかい

です。 

全
ぜん

小中学校分
しょうちゅうがっこうぶん

の約
やく

１,３５０食
しょく

を、３日
み っ か

に分
わ

けて作
つく

っていただきました。 

山形県産
やまがたけんさん

米油
こめあぶら

でカラッと揚
あ

げる

のが、おいしさのポイントです。 

 
８月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に出
で

た「しそ巻
ま

き」も、 

楽舎
ら く や

さんの手作
て づ く

りです。 


