
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 給 食
きゅうしょく

でもいろいろな献立
こんだて

に登場
とうじょう

している 

曽我部
そ が べ

町産
ちょうさん

のまる曽
そ

たまねぎがハンバーグに 

なって登場
とうじょう

します。 

まる曽
そ

玉
たま

ねぎは、京都府
きょうとふ

亀岡市
かめおかし

の曽我部
そ が べ

町
ちょう

で昔
むかし

から作
つく

られている、固有
こ ゆ う

種
しゅ

の珍
めずら

しい玉
たま

ねぎです。時代
じ だ い

の変化
へ ん か

と後継者
こうけいしゃ

不足
ぶ そ く

のため生産量
せいさんりょう

が減少
げんしょう

していましたが、

この地
ち

で再
ふたた

び「まる曽
そ

」ブランドを復活
ふっかつ

させようと、2018年
ねん

に 

「曽我部
そ が べ

町
ちょう

玉
たま

ねぎ栽培
さいばい

グループ」が発足
ほっそく

しました。現在
げんざい

では 

市内
し な い

の 6集落
しゅうらく

にて生産
せいさん

をしています。 

まる曽
そ

たまねぎの特徴
とくちょう

 まる曽
そ

たまねぎは、味
あじ

は甘
あま

くシャキシャキした食感
しょっかん

と、 

ピカピカの表面
ひょうめん

が特徴
とくちょう

です。 

 亀岡
かめおか

の昼
ひる

と夜
よる

の気温差
き お ん さ

や、玉
たま

ね

ぎを吊
つ

り小屋
ご や

と呼
よ

ばれる場所
ば し ょ

で

保管
ほ か ん

しておくことで、甘
あま

みが増
ま

し

ておいしくなります。 

 

【材料（中学年４人分）】 

・とり肉（１口サイズ）  ８０ｇ 

・玉ねぎ（薄切り）     １玉 

・人参（短冊切り）    １/４本 

・じゃがいも（さいの目）  １個 

・キャベツ（短冊切り） １２０ｇ 

・セロリ（薄切り）    １０ｇ 

・ブイヨン       大さじ２ 

・薄口しょうゆ     小さじ１ １/２ 

・塩・こしょう       適量 

・水          ４００ｃｃ 

【作り方】 

① 野菜類を切る。 

② 鍋に水を入れ、とり肉を煮る。 

③ とり肉の色が変われば、たまねぎ・人参・じゃが

いも・キャベツ・セロリの順に加えて煮る。 

④ 野菜がしんなりしたら、調味料で味付けし、味が

なじめばできあがり。 

★とり肉の代わりにウインナーやベーコンを使った

り、キャベツの代わりにはくさいを使ったりすると、

違うおいしさも味わえます！ 

たまねぎを使って、給食の ポトフ を作ろう！ ハンバーグのソースには、曽

我部町のまる曽たまねぎと、

本梅町で作られているしょう

ゆが使われています。 

A献立は１１月９日（木）、 

B献立は１１月２日（木）に 

登場します。 


