
 

食べてゲン担ぎ            

５月は端午の節句に縁起物として柏餅を食べる風習があります。柏の葉は 

新芽が出るまで古い葉が落ちないため、子孫繁栄の願いが込められています。 

私の家では、昔から田植えの休憩に必ず食べます。この時期を迎えると無性に 

食べたくなり、食べると、なぜかまた頑張れるような気持ちになります。 

私が今育てている野菜の中でも、ブロッコリーは房がたくさん付いていることから 

子孫繁栄の意味があると言われています。このように縁起のいい食べ物は他にも 

たくさんあります。ぜひご家庭で探して食べてみてください。 

厳しい暑さの夏を迎える前に、食べ物でゲン担ぎをして身体づくりをしましょう。 

 

        

 

 

 

令和５年度  南相馬市立幼小中学校食育広報   令和５年６月９日発行〈第３号〉 

「子どもたちの健やかな成長を願って」 

                     

南相馬市教育委員会 ℡０２４４―２４－５２８３ 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

          新鮮でおいしかった～！ 南相馬のブロッコリー                    

6月２日(金)に材料を変更して、南相馬市産のブロッコリー 

                  入りのサラダを給食に提供しました。 

                     

                   前日に鹿島の給食センターから、採れたてのブロッコリー 

             が各学校の給食施設に届けられ、調理員さんがおいしい 

サラダに調理してくださいました。 

               子どもたちはブロッコリーを紹介する掲示資料を見たり、放送を聞いたりして 

自分の口に入るまで、いろいろな人たちが携わっていることを学んでいます。 

                   南相馬では、これからも給食をとおして「食べる力」「感謝の心」「郷土愛」を 

育んでいきたいと考えております。 

 

 

                    ～ ブロッコリー入り 

フレンチサラダ ～ 
  

 

   ブロッコリー  ４０ｇ（１/４房） 

   レタス      ４０ｇ（２枚） 

   きゅうり      ２０ｇ（１/４本） 

   コーン      ３０ｇ 

赤ピーマン   １５ｇ 

ハム        ３枚 

オリーブ油   大さじ １ 

米酢   小さじ １ 

さとう   小さじ １/２ 

塩    小さじ １/６  

こしょう     適宜 

 

武田ファーム 
だいひょう  たけ だ  ゆきひこ  
代表 武田 幸彦  

つくってみよう！ 

＜材料 ４人分＞ ＜作り方＞ 

１ ブロッコリーは小房に切り分け、茎は白い芯の部分を

食べやすい大きさに切って、ゆでて冷ます。 

２ ハム・コーンは、レンジでチンして冷ます。 

３ レタスは太千切り、きゅうりは半分にして斜め切り、 

赤ピーマンは薄切りにする。 

４ Aの調味料を合わせ、ドレッシングをつくり①・②・③ 

を混ぜ合わせ、味をととのえたらできあがり。 

 

 ※ ドレッシングに“わさびしょうゆ”を加えると、 

和風テイストの爽やかな味になります😀 

（２９日の手作りドレッシングの味です） 

A 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
―イラスト「学校給食」 「食育イラスト』より引用― 

 
 

給食で使用している食材の生産地（６／１～７使用食材） 

食材名 生産地 食材名 生産地 食材名 生産地 

パセリ 茨城 レタス 南相馬市 じゃが芋 長崎･熊本 

あじ 長崎･鹿児島 小松菜 茨城 ねぎ 茨城･南相馬市 

えのきだけ 新潟 豚肉 宮城 たまねぎ 佐賀･栃木 


