
「届け、相農ブランド」 

私は、食品を一から自分で作れるようになりたいと、食品科学科に入学しました。 

３年間で食品に関する知識や技術を基礎から学んでいます。総合実習では、パンや味噌、 

肉加工を主に学ぶ生産技術班を専攻し、食パンやメロンパン、あんぱんなどの菓子パン、 

味噌の仕込み、サラミソーセージなどの加工品を製造しています。その際には、衛生管理に 

特に気をつけ、安心安全な製品を届けられるよう心がけています。「たくさんの方々に食べて 

もらえますように。」「みんなに笑顔を届けられますように。」と、心をこめて製造に取り組んで 

います。 

 これからも、地域の方々のことを第一に考え、相農の製品を多くの方々に届けられるよう、 

相農ブランドの製品作りに取り組んでいきます。 

 

相馬農業高等学校さん 

 トマトジュース・味噌の製造の様子です。 

今年度も、給食で登場します。 

みなさん楽しみにしていてくださいね。 

食品科学科 3年 

齋藤 美羽 

 令和７年度  南相馬市立幼小中学校食育広報    令和７年６月２０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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食で使用している食材の生産地（6/２～6/６使用食材） 

食材名 生産地 食材名 生産地 食材名 生産地 

グリーンカールレタス 南相馬市 じゃがいも 熊本県、長崎県 ねぎ 茨城県、南相馬市 

にんじん 茨城県 ごぼう 青森県 きゅうり 南相馬市 

たまねぎ 茨城県、北海道、愛知県 だいこん 南相馬市 キャベツ 南相馬市 

 



〈作り方〉 
① フライパンまたは小なべに油をひき、じゃこを炒って 
火を通す。 

② ①にかつお節と昆布を加え、混ぜ合わせる。 
③ しょうゆとみりんで味付けし、火を止めてできあがり。 
 
※材料は、青のり、ごま、きざみ青菜など．．． 

いろいろアレンジ OK！！ 
 

〈材料 ４人分〉 
・ちりめんじゃこ・・・１０ｇ（大さじ１） 
・サラダ油      ・・・２ｇ（小さじ 1/2）   
・かつお節    ・・・２ｇ 
・きざみ塩昆布 ・・・２ｇ 
・しょうゆ       ・・・２ｇ（小さじ 1/3） 
・みりん        ・・・２ｇ（小さじ 1/3） 

よくかむことの効果 
 
 

 

美野里ファームさんより 

   （原町区） 

サムランドさんより 

（鹿島区） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

🔶６月の給食メニューより🔶  

― イラスト「学校給食」「食育フォーラム」より引用 ― 

 

よく噛んで食べよう！簡単・おいしい手作りふりかけ  

6 月使用 南相馬市産 フレッシュ野菜を紹介します！！ 

いろどり鮮やかなパプリ

カは、栄養も甘味もパワー

あふれる野菜です。とくにβ

-カロテンの量がとても多

く、夏の強い紫外線から肌

や体を守ってくれます。 

生でも加熱してもおいしく

食べることができます。給食

では、ぱっといろどりのよい

サラダに仕上がりました。 

パプリカ ブロッコリー 

 旬は、１年に初夏と晩
秋から冬にかけての２回
あります。初夏にとれるブ
ロッコリーは、みずみずし
さが特徴です。給食では

サラダでいただきます。ビ
タミンＣ含有量は野菜の
中でもトップクラスです。 


