
南丹市で作られている食材を使った
なんたんし つく しょくざい つか

簡単減塩レシピ
かんたんげんえん

・次の４つの条件をすべて満たしたレシピを考えてみましょう
つぎ じょうけん み かんが

① 南丹市で作られている食材の中から１種類以上使うこと
なんたんし つく しょくざい なか しゅるいいじょうつか

米、水菜、み生菜、豆類（大豆、黒豆）、いも類（じゃがいも、
こめ み ず な ぶ な まめるい だ い ず くろまめ るい

さつまいも）、しいたけ、ゆず、豆腐、かつおだし
と う ふ

② 野菜を１種類以上使うこと
や さ い しゅるいいじょうつか

③ 減塩のポイントがあること
げんえん

④ およそ３０分以内で簡単に作れること
ふんい な い かんたん つく

※魚、肉、卵、乳製品などの食品も使用してよいです
さかな にく たまご にゅうせいひん しょくひん し よ う

家族と一緒に考えたレシピも応募できます
か ぞ く いっしょ かんが お う ぼ

南丹市在住の小中学生
なんたんしざいじゅう しょうちゅうがくせい

別紙応募用紙に必要事項を記入、貼り付けましょう
べ っ し お う ぼ よ う し ひつようじ こ う きにゅう は つ

・応募用紙は、南丹市立小中学校から渡します
お う ぼ よ う し なんたんし り つしょうちゅうがっこう わた

南丹市役所 健幸まちづくり課でも受け取れます
なんたんしやくしょ けんこう か う と

・ホームページからダウンロードもできます →

提出先 南丹市役所 健幸まちづくり課
ていしゅつさき なんたんしやくしょ けんこう か

締め切り 令和７年９月１９日（ 金 ）まで
し き れ い わ ねん がつ にち きんようび

南丹市商工会 長 賞、南丹市給 食 賞など
なんたんししょうこうかいちょうしょう なんたんしきゅうしょくしょう

参加者全員に参加賞があります
さんかしゃぜんいん さんかしょう

ウェブページや広報誌などで結果をお知らせします
こうほうし け っ か し

１２月１９日（金）に表 彰 式を行う予定です
がつ にち ひょうしょうしき おこな よ て い
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方法
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【保護者の方へ】 応募レシピの権利・個人情報の取り扱いについて
・応募レシピの返却は不可とします。１人で複数のレシピの応募は可能とし
ますが３つまでとします

・応募レシピに関する著作権などの権利は、主催者に帰属するものとし、広
く市民への普及に活用します

・入賞レシピは、市の広報誌、ウェブページなどで応募者氏名、在学校名、
学年を公表します。応募により提供された個人情報については、本コンテ
スト業務以外には使用しません

・入賞レシピについては、読みやすさなどを考慮し、必要に応じて市が編集
し、教育委員会及び小中学校、商工会等に配布します

・入賞レシピの活用については、各店舗、団体に一任します（販売量、価格、
販売頻度、販売期間等）。作品の趣旨を損なわない範囲でのレシピのアレン
ジを加えることがあります

・入賞レシピを広く啓発する媒体には、応募者氏名は記載しません（POPや
持ち帰り用レシピ等）

【問い合わせ】 南丹市 健幸まちづくり課 〒622-8651 京都府南丹市園部町小桜町47番地（中央庁舎２階）
TEL：0771-68-0016 FAX：0771-63-0653
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なんたんし けんこう しょくいく

募集要項
ぼ し ゅ う よ う こ う



※入 賞作品は、市の広報誌やウェブページで学校名、学年、氏名を公表します。匿名を希望される場合は、受賞後にご相談ください。
にゅうしょうさくひん し こうほうし がっこうめい がくねん しめい こうひょう とくめい き ぼう ばあい じゅしょう ご そうだん

ふりがな

氏名
し め い

なんたん はなこ
南丹 花子

学年
がくねん

５
年
ねん

学校名
がっこうめい

南丹小学校 クラス １ 組
くみ

レシピ名を書きましょう
めい か

どのくらいの時間で作れましたか
じ か ん つく

野菜といものカリカリチーズ焼き ２０ 分
ふん

使った「南丹市で作られている食材」に○をつけましょう
つか なんたんし つく しょくざい

米 ・ 水菜 ・ み生菜 ・ 豆類（大豆、黒豆） ・ いも類（じゃがいも、さつまいも）
こめ み ず な ぶ な まめるい だい ず くろまめ るい

しいたけ ・ ゆず ・ 豆腐 ・ かつおだし
とう ふ

減塩のポイントを教えてください
げんえん おし

ハムとチーズの味で、調味料を使わなくても食べられるようにしました。

できあがりの写真を貼ってください
しゃしん は

写真の裏側に、①氏名 ②学校名 ③学年
しゃしん うらがわ し め い がっこうめい がくねん

を書いてから写真を貼ってください。
か しゃしん は

材料・分量（４人分）を書きましょう
ざいりょう ぶんりょう にんぶん か

じゃがいも・・・・・１５０ｇ 片くり粉・・・・・大さじ２

キャベツ・・・・・・８０ｇ 小麦粉・・・・・・大さじ３

グリンピース・・・・２０ｇ 卵・・・・・・・・２個

ハム・・・・・・・・２枚 バター・・・・・・３０ｇ

とろけるチーズ・・・４０ｇ

作り方を書きましょう
つく かた か

①じゃがいもは皮をむき３cm 長さのせん切りにして水にさらす。キャベツ、

ハムは３ｃｍ長さのせん切りにする。グリンピースはゆでてやわらかくし

ておく。

②じゃがいもの水分を切り、バター以外の全ての材料を混ぜる。

③フライパンにバターを溶かし、②で混ぜた材料を 4 等分し、スプーンで円

状に広げる。弱火で両面を焼く。

④こんがり焼き色がついたらできあがり！！

おすすめポイントやおいしく作るコツなどを教えてください
つく おし

野菜といもを使った朝ごはんやおやつにもおすすめの 1品です。

混ぜて焼くだけなので、簡単にできるところがポイントで、野菜は、小松菜や

ほうれんそう、ニラに変えてもおいしいです。

弱火で焼くと、焦げにくく、見た目よく仕上がりました。

けんこ う しょくいく

けんこう お う ぼよ う し


