
 

 

 

 

 

 

 

鳴門市
な る と し

では，毎月
まい つ き

１９日
に ち

を「なると 学校食育
が っ こ う し ょ く い く

の日
ひ

」と定
さ だ

めています。この日
ひ

は，“給食発
きゅうしょくはつ

！ふるさとの味
あ じ

”

をテーマに，地場
じ ば

産物
さ んぶ つ

を使
つか

った料理
り ょ う り

や，徳島
と く し ま

の郷土
き ょ う ど

料理
り ょ う り

を学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

の献立
こ ん だ て

に取
と

り入
い

れています。 

ふるさとの食材
しょくざい

に親
し た

しみ，もっともっと“鳴門
な る と

”や“徳島
と く し ま

”を好
す

きになろう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「なると 学校食育
がっこうしょくいく

の日
ひ

」～給食発
きゅうしょくはつ

！ふるさとの味
あ じ

～ 

毎月
まいつき

１９日
にち

は 

平成３０年１１月１９日 

鳴門市教育委員会 

鳴門
な る と

れんこん 

鳴門
な る と

れんこんは、色白
い ろ じ ろ

でシャキシャキと歯切
は ぎ

れがよく、

やわらかい口
く ち

触
ざ わ

りが特徴
とくちょう

です。晩秋
ばんしゅう

から冬
ふ ゆ

にかけてが旬
しゅん

で、茨城県
いばらきけん

に次
つ

ぎ、徳島県
とくしまけん

は全国
ぜんこく

で２番目
ば ん め

に多
おお

く収穫
しゅうかく

し

ています
 

。 

れんこんは、食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が多
おお

く含
ふく

まれているだけでなく、

風邪
か ぜ

の予防
よ ぼ う

や、せき止
ど

めの効果
こ う か

があるといわれています。 

１１月
がつ

１９日
に ち

（月
げつ

）の献立
こ ん だ て

 

ご家庭
か て い

でも給食
きゅうしょく

の味
あ じ

を！ ぜひ、一緒
い っし ょ

に作
つ く

ってみてください！！ 

 

れんこんのサラダ 

材料
ざいりょう

 （４人分
にんぶん

） 

れんこん   １節
ふし

（１５０ｇ） 

ひじき    １０ｇ 

砂糖
さ と う

    小
こ

さじ１ 

しょうゆ  大
おお

さじ１ 

水
みず

     適量
てきりょう

 

ホールコーン ４０ｇ 

きゅうり   １本
ぽん

（１００ｇ）  

ドレッシング お好
こ の

みで 

（ごまドレッシングや 

マヨネーズ系
け い

のもの） 

×酸味
さ ん み

の強
つよ

いもの 

作
つ く

り方
か た

 

１．ひじきはたっぷりの水
みず

で１０分
ぷ ん

ほど浸
ひた

して戻
もど

してから、 

  さっと洗
あら

い、ザルにあげる。 

２．れんこんは皮
かわ

をむいて薄
うす

めのいちょう切
ぎ

りにし、 

  水
みず

にさらして、さっとゆがいておく。 

３．きゅうりは輪
わ

切
ぎ

りにして塩
しお

ゆでし、ザルにあげて冷
さ

ます。 

４．小鍋
なべ

に、ひじき、れんこんと砂糖
さ と う

、しょうゆ、水
みず

を入
い

れ、 

中火
ちゅうび

で煮
に

つけ下味
したあじ

をつけておく。 

５．全
すべ

ての材料
ざいりょう

が冷
さ

めたら、コーン、きゅうりを合
あ

わせ、 

  お好
この

みでドレッシングをかけて調味
ちょうみ

する。 

※レンコンに下味
したあじ

をつけておくことが、おいしく仕上
し あ

がるポイントです。 

・麦
むぎ

ごはん  ・牛乳
ぎゅうにゅう

 

・なると金時
き ん と き

カレー 

・れんこんのサ
 

ラダ 


