
ふしめん汁 南島原市

このレシピで使用している県産品
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「ふしめん汁」を使った
給食献立例（小学校）

かつお節と昆布でだし汁をとる。

ふしめんは固めにゆでておく。

だし汁に鶏肉、たまねぎ、しいた
け、油揚げ、かまぼこの順に加え、
煮る。

調味し、ふしめんとこねぎを入れ
る。

南島原市有家町は、そうめんの生産が盛んです。地元で作られたものを使用するため、
有家町のそうめん振興会からそうめんを購入するようにしています。今回のふしめん
も地元で作られたものを使用しました。
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ふしめん（そうめんのふし） 8 g

鶏肉（1cm幅） 10 g

かまぼこ（5mm幅） 8 g

乾しいたけ（半分にして薄切り） 0.5 g

油揚げ（短冊切り） 3 g

たまねぎ（薄切り） 20 g

こねぎ（小口切り） 3 g

清酒 1 g

食塩 0.3 g

うすくちしょうゆ 4 g

　かつお節 2 g

　まこんぶ 1 g

　水 130 g

ごはん・牛乳・さんまのみぞれ煮
小松菜としめじの炒め物・ふしめん汁

給食では…


