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献立名から一品、作り方を紹介

写真

作り方・調理のポイント
【カレーポトフ】
<作り方>
①豚肉は角切り、ベーコンは短冊切りにする。しょうがはせん切り、にん
じんと大根は厚めのいちょう切り、たまねぎはくし切り、じゃが芋は大きめ
のさいの目切り、さやいんげんは食べやすい大きさに切る。
②鍋に水を入れて沸騰させ、豚肉、しょうが、スープの素を入れて煮
る。
③豚肉が柔らかくなったら、ベーコン、にんじん、たまねぎ、じゃが芋、
大根の順に加えて煮込む。
④塩、こしょう、カレー粉で調味し、最後にさやいんげんを加えて仕上
げる。
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献　立　名 麦ごはん　とり肉のから揚げ　ハムとキャベツのソテー　カレーポトフ　牛乳

使用した地場産食材 米、キャベツ、にんじん（川崎市内産）、大根（川崎市内産）、牛乳

・献立を活用した指導方法（放送、資料配付等）
・授業・学校行事・講演等（実施内容、活動方法、対象、連携の有無（有りの場合は主な関係機関・団体名も）等）

＜食育資料より＞
「かながわ産品学校給食デー」の献立です。12月から2月は、月1回、かながわ産品学校給食
デーを実施します。かながわ産品学校給食デーは、県産の食材を活用する献立です。県産の食
材への理解を深め、食べ物を大切にする心を育てることを目的としています。
使用するかながわ産品は、麦ごはんに使用している「米」、ハムとキャベツのソテーに使用し
ている「キャベツ」、カレーポトフに使用している「にんじん」「大根」と、「牛乳」の5品
目です。このうち、にんじんと大根は、川崎市内産の「かわさきそだち」です。県産品を使っ
た、かながわ産品学校給食デーの献立を味わっていただきましょう。

　


