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西宮市立浜脇中学校

７月の献立より 地産地消・三田産 「黒枝豆」

１6日(水） 枝 豆
給食に地元で栽培された野菜を使いたいという願いから、

今月は、兵庫県産(三田産)黒枝豆を使用します。

三田産の黒枝豆は甘みが強く、実がふっくらしていることが

特徴です。

三田市は昼と夜の気温差が大きく、きれいな水と栄養分を

たくさん含んだ粘土質の土が｢黒枝豆｣の成長に適しています。

農家の方は、｢黒枝豆｣を栽培するときに、こまめな水やりを

心がけ、おいしい実が動物や鳥などに食べられないように、

手作業でネットをはり、収穫まで大切に育てて成長を見守って

います。収穫の時期がとても短く、約２週間で収穫するので

とても大変ですが、がんばって作業をされています。

｢黒枝豆｣をかりとった後、虫食いや実の入っていない「さや」を取りのぞいて選別

されたものが学校に届けられ、給食室でゆがきます。

*JA兵庫六甲や農家の方々をはじめとして、たくさんの方

のお世話になりながら、学校給食に兵庫県産や西宮産の

農作物を取り入れています。

｢あったらいいな～こんな献立｣に応募してみませんか？

(例)

★ぶたこまチンゲンサイ ★たんたんスープ ★ツナとピーマンの炊き込みご飯

★大豆のキーマカレー ★五目きんぴら丼 ★かみかみご飯 ★さばのレモンみそ煮

★切り干し大根と高野豆腐の煮物 ★ベジタブルチャプチェ ★ジャージャン豆腐

★麻婆豆腐 ★豚肉と小松菜の香味炒め ★とうがんと卵のスープ ★赤い野菜スープ

★ワンタンの皮スープ などなど

上記の献立のように、これまでもみなさんも知っている給食で人気のある献立として

登場しています。

浜脇中学校からも右側の応募要領を見て、出してみようと思う人は是非夏休み中に

チャレンジしてください。


