
⑴ 鶏肉は小間切れ、たけのこ・にんじん・しいたけは粗み

じん、ごぼうはささがき、さつまあげは1㌢角切りにそ

れぞれ切る。

⑵ フライパンで油を熱し、鶏肉を炒める。そこに、たけ

のこ・にんじん・しいたけ・ごぼうを入れて炒める。

⑶ …全体に火が通ったら、さつまあげ・むきえだまめ・調味

料Aを加える。

⑷ ⑶にごまを加え、軽く混ぜたら火を止める。

⑸ 錦糸卵をつくる。

⑹ …ごはんに寿司酢を混ぜ込み、⑷を加え、最後に錦糸卵を

ちらしたらできあがり。

作り方作り方

さつますもじ

ごはん………………800g

寿司酢………大さじ2と1/2

鶏肉………………… 70ｇ

油…………………… 適量

たけのこ…………… 50ｇ

にんじん…………… 50ｇ

しいたけ………………5ｇ

ごぼう……………… 50ｇ

さつまあげ………… 50ｇ

むきえだまめ……… 30ｇ

薄口しょうゆ…… 小さじ2

料理酒…………… 小さじ1

砂糖…………小さじ1と1/2

ごま………………… 少々

卵………………………1個

塩…………… ひとつまみ

油…………………… 適量

材料材料（5人分）（5人分）

【錦糸卵】

【調味料A】

A

牛乳
さけの塩焼き

青のりのすまし汁さつますもじ

献立名

　さつますもじは、鹿児島県の郷土料理です。鹿児島県

では「ちらしずし」のことを、かつての宮中の女房言葉

から「すもじ」といいます。殿様や上流武士が食べてい

た「酒ずし」という海や山の幸をふんだんに使った豪華

な料理に対して、高級な材料

は使わず、身近でとれる季節

の食材を使って作る庶民のす

しとして親しまれました。

鹿児島の郷土料理 鹿児島の郷土料理 さつますもじさつますもじ

　鹿児島県では毎年、学校給食記念日である 1月 24日

を中心に鹿児島県内産の食材を取り入れた「鹿児島をま

るごと味わう学校給食」を実施しています。

　曽於市学校給食センターでも 1月 19日～ 23日の間

を「鹿児島をまるごと味わう学校給食」週間とし、曽於

市や鹿児島県内の食材をふんだんに活用し、郷土料理を

中心とした献立を実施します。子ども達に地域の特産物

や郷土料理、食文化への関心を持ってもらうために日々、

給食を教材とする食育に取り組んでいます。

市ホームページで毎月、献立表の掲載や給

食を紹介しています。ぜひご覧ください。

鹿児島をまるごと味わう学校給食鹿児島をまるごと味わう学校給食

みんなの学校給食レシピ

広告

トラクター・重機・トラック・農機具
古くても、壊れてても、不動車でも
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見積り無
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広報誌を見て、ご連絡下さった方へ粗品、又は買取額10％ＵＰ致します。
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〒885-1105　宮崎県都城市丸谷町
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