
令和５年12月に着任した人吉市地域おこし協力隊の活動の様子をお届けします。

問合せ　市学校給食センター（ ☎２３ｰ５０５２）

県内で採れた旬の食材を取り入れながら毎月19日（食育
の日）に実施している「ふるさと球磨さんデー」で提供し
ている給食のレシピを紹介します♪　

８皿目８皿目

１月の献立

材料（４人分）

栄養士のひとくちコメント

材料（４人分）

サトイモのサラダ

作り方作り方

材料（４人分）材料（４人分）

サトイモ…300g
ツナフレーク缶
…1缶（約70g）
ニンジン…30g
コーン缶…40g

マヨネーズ…大さじ５
薄口しょうゆ　…小さじ１
酢…小さじ１
マスタード…小さじ１

★

①  ★の調味料を混ぜ合わせておく。
②  サトイモはきれいに洗い、包丁で切り込みを入れておく。サ
トイモが漬かるくらいの水を入れ、火にかける。沸騰したら
中火にし、20分ほどゆでる。竹串がすっと入れば煮えている
合図。ざるにあげておく。

③  ②のサトイモの粗熱が取れたら手で皮をむく。（冷める前にむ
くのがポイント）

④  皮をむいたサトイモは軽くつぶし、冷ましておく。
⑤  千切りにしたニンジンを耐熱皿に入れ、大さじ１程度の水を
入れ軽くラップをして、レンジで600㍗で約１分加熱する。

⑥  ツナフレーク・コーンは缶を開け、水分を切っておく。
⑦  ボウルに全ての材料を入れ、混ぜ合わせたら出来上がり。

　サトイモは秋から冬にかけて旬を
迎える野菜で、給食でも10月ごろ
から使っています。ねっとりとした
食感が特徴のサトイモは、汁物や煮
物にはもちろん、サラダにも合いま
す。今回のレシピは洋風サラダ。ジャ
ガイモとは違ったおいしさなので、
ぜひ作ってみて
ください。

あっという間のような気がするので、できるだけ早
く人吉での生活に慣れたいです。そして人吉のいい
ところをたくさん知り、移住定住につなげていける
ような活動をしていきたいと思います。どうぞよろ
しくお願いします！

　皆さん初めまして。令和５年12月から地域おこ
し協力隊として着任した坂元椋介と申します。市商
工観光課の一員として移住定住の支援と情報発信を
中心とした活動を行っていきます。
　出身は鹿児島県鹿児島市。大学で地方創生につい
て学びましたが、卒業後は全く違う分野に進みまし
た。しかし大学で学んだことを生かしたいと考えて
いたところ、人吉市の地域おこし協力隊の募集を見
て興味を持ち、応募しました。
　任期は最大３年間です。この期間は、長いようで

▲

 人吉市で最初に訪れた
観光名所は人吉梅園。
梅の花の開花が今から
楽しみです

▲

 市移住定住
サイト
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