
 

 

 

下松市立中学校給食センター 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜まるごと！下松給食メニュー＞                          

★ ごはん        … 下松市米川産の「コシヒカリ」を使います。 

★ チキンチキンれんこん … 山口県産の「鶏肉」と下松市産の「れんこん」を、下松市農業公園の来巻

産にんにくが入った「焼肉のたれ」などで味付けしたものです。 

★ 降松あえ       … 下松市産のほうれんそう・もやし・レモンと、のり・ごまの和えものです。 

★ 七星汁        … 下松市産及び山口県産のはくさい・だいこん・にんじん・ねぎ・しいたけ・

豆腐・わかめの７つの食材が入ったみそ汁です。みそは周南市八代（やし

ろ）で作られたものを使います。 

★ 牛乳         … 山口県産です。                     

「まるごと！下松給食の日」は、１月１９日（水）に下松市内全小学校で、２７日（木）に下

松市内全中学校で実施します。毎年 1月にこの取り組みを始めて、今回で１２年目になります。 

地産地消の取り組みのひとつとして、できる限り下松産の食材を使うことにこだわった給食で

す。この取り組みのねらいは、「下松産食材をたっぷり使った給食を食べることをとおして、

ふるさと下松のよさを知り、もっと下松を好きになろう！」です。 

生産者・流通業者・給食関係者が、下松の魅力をまるごと給食に込めて、みなさんに伝えます。 

くだまつ 

ななほしじる 

今年度は、末武上の生産者さんが作られている

「にんじん」の生育の様子について、食育コーナー

の掲示で詳しくご紹介します！ 

下松市のホームページでも見る 

ことができます。 

材料（４人分） 

鶏肉        ２００ｇ 

でん粉        適量 

れんこん     １００ｇ 

揚げ油 

砂糖        小さじ 2 

しょうゆ      大さじ１  

みりん      小さじ１/２ 

酒        大さじ１ 

焼き肉のたれ    小さじ１ 

（入れなくてもよい） 

水          ２０ｃｃ 

《作り方》 

① れんこんは、５ｍｍ幅のいちょう切りにして、

水気を取ってから素揚げにする。 

② 鶏肉は、一口大に切り、でん粉をつけて油で

揚げる。 

③ A を合わせて、たれをつくる。 

④ ③を鍋で熱し、①と②を加えて混ぜ合わせ、

味を調える。 

 

チキンチキンれんこんのレシピ   
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煮干しの頭とはらわたを取り除き、小さく裂くとうま味成分がより抽出でき

ます。生臭くなるのを防ぐために、加熱するときは鍋にふたはしない方がい

いですよ。 

七星汁は、山口県産の煮干しからだしをとっています。 


