
＜材料＞ ４人分  

ベーコン      ２０ｇ 

じゃがいも   １５０ｇ 

ブロッコリー   ８０ｇ 

たまねぎ      ２０ｇ 

コーン缶      ３０g 

かつお節       ２ｇ 

塩昆布        ２ｇ 

ごま           ２ｇ（小１） 

マヨネーズ    ３０ｇ（大２） 

砂糖          ２g（小１/３） 

こいくちしょうゆ 3ｇ（小１/２） 

黒こしょう     少々 

 

※ 大・・・大さじ、小・・・小さじ 

 

＜作り方＞ 

① じゃがいもは、いちょう切りまたは角切り、たまねぎは薄切り、ブロ

ッコリー小房、ベーコンは 1㎝幅に切っておく。 

② じゃがいもは、ゆでて火が通ったら粗目につぶして冷ましておく。 

③ たまねぎは、塩もみ（塩は分量外）またはさっと下ゆでして水気を

切っておく。 

④ ブロッコリーは、ゆでて冷ましておく。 

⑤ ベーコンは炒めて冷ましておく。 

⑥ 全ての材料と調味料を混ぜ合わせて出来上がり。 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

  

 

 

 

   

 

  

 

月刊 第 １０ 号 宇土給食だより 令和７年２月 

 

一
月
二
十
四
日
か
ら
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
・
学
校
栄

養
職
員
が
各
学
校
で
食
に
関
す
る
指
導
や
給
食
集
会
に
参
画
し
た
り
し

て
、食
へ
の
興
味
関
心
が
高
ま
る
機
会
と
な
る
よ
う
に
様
々
な
取
組
を
行
い

ま
し
た
。 

2月の給食メニュー 

ベーコンの代わりに

ツナやハムを使用し

てもおいしく食べられ

ます♪ 

給食センター 

作成者：松本 

「非常食」につ

いての食育動画

を作成し、非常

食についての理

解を深めてもら

いました。 

 

一
月
二
十
日
（
月
）
に
宇
土
市
役
所
に
て
、
海
苔
の
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
回
い
た
だ
い
た
乾
海
苔
は
、
三
月
か
ら
来
年
度

に
か
け
て
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
、給
食
セ
ン
タ
ー
で
手
作
り
ふ
り
か
け
に
し
て
提
供
し
て
い
ま
す
。 

（↑左より 網田漁協 浜口様・住吉漁協 山本様・元松市長） 

 『救給カレー』を提供しました 

子どもたちには 

大好評で 

「おいしい！」という

声がたくさん 

きかれました♪ 

宇土市では、災害や緊急時に備えて 「救給カレ

ー」を備蓄しています。「救給カレー」は、災害時な

どにも、子どもたちがおいしく食べることができるよ

うに開発されたものです。食器に移す必要がなく、

温めずにそのまま食べることができます。給食では、

食べやすいように給食センターで温めて提供しまし

た。今年度は、ローリングストックの一環で、給食と

して提供しました。 

近年、災害が多く発生している中で、安心して暮

らすために、家庭でも水や食料を蓄えておくことも

大切です。いざという時に行動できるよう、ご家庭

でも考える機会にしてもらえたらと思います。 

宇 土 市 の

備 蓄 倉 庫

に 保 管 し

ています。 

（↑写真 住吉漁業協同組合 HPより引用） 

中学１年生 学活 

「食事のマナーを大切

にしよう」 

日頃の食事のマナー

を見つめなおしまし

た。 

小学１年生 学活 

「給食ありがとう」 

普段食べている給食

がどのようにして作ら

れているのかを勉強

しました。 


