
＜材料＞ ４人分  

牛ひき肉   ５０ｇ 

豚ひき肉   ７５ｇ 

ひきわり大豆  ３０ｇ 

レッドキドニー  ３０ｇ 

たまねぎ  180ｇ 

にんじん   ７５ｇ 

おろしにんにく  少々 

三温糖    3ｇ（小さじ１） 

ウスターソース  １２ｇ（小さじ２） 

コンソメ    6ｇ（小さじ２） 

赤ワイン    ６ｇ（小さじ１強） 

こいくちしょうゆ   ３ｇ（小さじ１/2） 

塩・白こしょう  少々 

チリパウダー   2ｇ（小さじ１弱） 

炒め油   少々 

 

＜作り方＞ 

① たまねぎ、にんじんは、みじん切りしておく。 

② フライパンに油を熱し、にんにくを入れて香りを出

す。牛ひき肉、豚ひき肉を入れて炒め、塩・こしょ

う、赤ワインをふる。肉の色が変わったら、たまね

ぎ、にんじん、ひきわり大豆を入れてさらに炒め

る。 

③ 火が通ったらレッドキドニーを入れ、調味する。 

④ 汁気がなくなるまで、炒めてできあがり。 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

  

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

    

  

 

 

  

 

給食センター 

作成者：松尾 

月刊 第 １０ 号 宇土給食だより 令和６年２月 

２月の給食メニュー 

チリコンカン 

 

テーマに沿った献立の実施    栄養教諭による食に関する指導 

 
 

地
産
地
消
と
は
、「
地
域
で
生
産
さ
れ
た
も
の
を
、地
域
で
消
費
す
る
」
と
い
う
取

組
で
す
。
宇
土
市
学
校
給
食
セ
ン
タ
ー
で
は
、
宇
土
市
や
宇
城
地
域
、
熊
本
県
産
の

食
材
を
取
り
入
れ
る
よ
う
に
心
が
け
て
い
ま
す
。 

  

生
産
者
の
顔
が
見
え
る
こ
と
で
、
安
心 

し
て
買
う
こ
と
が
で
き
ま
す
。ま
た
、
遠
く 

か
ら
輸
送
し
な
い
の
で
、
新
鮮
な
状
態
で 

手
に
入
る
だ
け
で
な
く
、
環
境
へ
の
負
担 

を
減
ら
す
こ
と
に
も
つ
な
が
り
ま
す
。 

 

 
  

一
月
十
日
（
水
）
宇
土
市
役
所
に
て
、贈
呈
式
が
行
わ
れ
ま
し
た
。
宇
土

の
お
い
し
い
海
苔
を
子
ど
も
た
ち
に
食
べ
て
ほ
し
い
と
い
う
思
い
か
ら
、住
吉

漁
協
と
網
田
漁
協
か
ら
、
乾
海
苔
合
計
二
万
千
六
百
枚
（
給
食
使
用
約
一

年
分
）
を
い
た
だ
き
ま
し
た
。 

今
季
は
、高
温
の
た
め 

 
 

  

一
月
二
十
四
日
～
三
十
日
ま
で
学
校
給
食
週
間
で
し
た
。給
食
セ
ン
タ
ー
で
は
、テ

ー
マ
に
沿
っ
た
献
立
を
実
施
し
た
り
、
栄
養
教
諭
が
各
学
校
の
食
に
関
す
る
授
業
や

給
食
集
会
に
参
画
し
た
り
し
て
、
食
へ
の
興
味
関
心
を
高
め
る
機
会
に
な
る
よ
う
に

さ
ま
ざ
ま
な
取
組
を
行
い
ま
し
た
。 

 

今回いただいた乾海苔は、１月２４日に住吉漁協のものを給食で提

供しました。２月は、網田漁協のものを提供予定です。３月以降も年間

を通して、提供していきます。 

 焼き海苔の製造工程で出る切れ端は、手作りふりかけの具材として

有効活用しています。 

     食育動画の配信          Zoomによるライブ配信 

【宇土市・宇城地域産】 

米・きゅうり・なす・のり 

ゴーヤ・ピーマン・きくらげ 

ほうれん草・ミニトマト 

トマト・みかん・ネーブル 

【熊本県産】 

麦・パン（小麦粉の一部） 

牛乳・だいこん 

キャベツ・ねぎ・にんじん 

じゃがいも・はくさい 

にら・パプリカ など 

 

（↑写真左から 元松市長・住吉漁協 山本様・網田漁協 浜口様・太田教育長） 


