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作り方
・炊飯器でごはんを炊く。
・回転釜で具を作る。具は炒め煮のように調理する。
・最後にごはんと具を混ぜ合わせて配缶する。

調理のポイント
・具に水分があるので、ごはんは柔らかくなり過ぎないように、いつもよ
り水分を減らして炊飯する。

・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）

・給食だよりで使用する県産食材などの紹介をした。
・食堂には、県産食材が神奈川県のどのあたりでとれるのかを示した「かながわ地産
地消MAP」を掲示した。
・SNS（Twitter）では、給食写真と献立についてのコメントと合わせて、かながわ地
産地消MAPも掲載した。

献立名から一品、作り方を紹介

献　立　名

使用した地場産食材

ひじきごはん、鶏肉のごま焼き、小松菜と切干大根のサラダ、里芋のみそ汁、牛乳

ひじき、切干大根、みそ


