
献立名

⑴ さといもをよく洗い、皮をむいたら一口大にカットする。

⑵ さといもに片栗粉をまぶし、180度の油で揚げたら

バットにあげて油を切っておく。

⑶ …フライパンに【タレ】を入れて加熱し、さとうが溶けた

ら火をとめる。

⑷ ⑵を⑶のフライパンに入れタレをからめたら、できあ

がり

作り方作り方

牛乳

里っこ揚げ

つぼん汁

さといも………… 300ｇ

片栗粉……………… 適量

揚げ油……………… 適量

薄口醤油…………小さじ2

濃口醤油……小さじ1と1/2

さとう……………大さじ2

みりん………小さじ1と1/2

水…………………大さじ1

いりごま…………… 適量

材料材料（5人分）（5人分） 【タレ】

秋の味覚のひとつである里芋の料理です。さとっこ揚げは薩摩川内市の祁
けどういん

答院という地域の名物で、蒸した里芋を串に

さして唐揚げにしたものを、甘辛いタレでからめた料理です。給食では串にさすことはできないので、唐揚げにしたも

のにタレをからめて提供します。

里芋はむくみや高血圧に効くカリウムが豊富に含まれ、食物繊維が多い食材です。

里っこ揚げ
みんなの学校給食レシピ

鶏ごぼうごはん

曽於市学校給食センターの曽於市学校給食センターの
地場産物活用の割合地場産物活用の割合

※�9月は 9月 6日「黒の日」にちなんだ、株式会社ナ

ンチクからの「かごしま黒豚」無償提供日にあわせ

て実施しました

※�この割合は令和7年1月20日～24日県教育委員会が実施した
　地場産物活用状況調査によるものです

毎月曽於市の恵みたっぷりの毎月曽於市の恵みたっぷりの
そおgood 給食を実施していますそおgood 給食を実施しています

米類米類

市内市内

100％100％

魚介類魚介類

県内産県内産

100％100％

肉類肉類

県内産県内産

100％100％

いも・野菜類いも・野菜類

市内市内 79.5％79.5％
県内産県内産 1.3％1.3％
九州産九州産 7.8％7.8％
九州外九州外 11.4％11.4％

市内市内 51.4％51.4％
県内産県内産 44.2％44.2％
九州産九州産 4％4％
九州外九州外 0.4％0.4％

その他その他
豆・きのこ・海藻類など豆・きのこ・海藻類など

9月のそお good 給食の紹介9月のそお good 給食の紹介

黒豚のスタミナ炒め

そおgoodみそ汁

そおのごはん

市のホームページで毎月の献立や給食の

紹介をしています。ぜひご覧ください。

曽於市産曽於市産
ヒノヒカリヒノヒカリ

黒豚黒豚
（ナンチク）

ピーマンピーマン
（やごろう
農土家市）

とうふとうふ
（春田トーフ店）

むぎみそむぎみそ
（JAそお）

地元食材をたく
さん使用してい
るよ！
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