
　海苔

　　「兵庫のり」旬は12～5月で潮流の速い瀬戸内海で育った海苔です。

　兵庫のりは長時間水分にさらされても、型崩れしにくく色や味・香り

　が長持ちするため、巻きずしや直巻きおにぎり、ラーメンのトッピン

　グに最適だそうです。給食では海苔和えで出ます。調味料と海苔を

　煮込んで佃煮を作り蒸した野菜と和えた料理です。よく噛んでたくさ

　ん食べてくださいね。
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