
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

青森県 三戸町内で給食に出されている食用菊を使用したレシピをご紹介します。 
 

 

 

材料（1人分）                                                                                 

・スクール糸かまぼこ（ほぐし）（3ｇ） 

・かぶ（30ｇ） 

・小松菜（20ｇ） 

・菊（0.5ｇ） 

・★めんつゆ（1ｇ） 

・★薄口しょうゆ（0.5ｇ） 

 

（※青色文字の材料は弊社取扱商品です。） 

商品・レシピはＳＮ食品研究所ＨＰをご覧下さい 

ＳＮ食品 

つくり方   

                                                 

① 下準備をする。 

・スクール糸かまぼこは加熱解凍しておく。 

・かぶ（いちょう切り）、小松菜（2 ㎝幅）を 

 茹でておく。 

・菊を茹でて冷ましておく。 

② ボールにかぶ、小松菜、スクール糸かまぼこを入

れ、★の調味料、菊で和える。 

 

【レシピ提供：青森県三戸町立学校給食共同調理場】  

かぶの旬は3～5月と10～12月の２回あります。                       

白い実の部分には大根と同様に消化酵素のジアスターゼが含まれているので、胃もたれや胸焼けの解消な

どに効果があります。焼くと香ばしくなり、焼き加減によって食感と甘みがかなり変化するので、   

新たなおいしさが楽しめます。                                 

葉はカロテンのほか、ビタミン B１、B２、Cなどを豊富に含むため、美肌効果もあります。油炒めなど

にすれば、カロテンを効果的に摂れます。 

（1人分） 

https://www.snfoods.co.jp/products/detail/12788
https://www.snfoods.co.jp/recipe/detail/693

