
（様式３）
令和４年度　かながわ学校給食地場産物利用促進運動実施報告書
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【あじのカリカリあげ】

鯵の干物を１８０度で９分程度、カリカリになるまで揚げ

る。
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献　立　名 牛乳　ごはん　鯵のカリカリあげ　おだわらっこおでん

使用した地場産食材 牛乳　米　鯵の干物　昆布　すじぼこ　たこてん　さといも

・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）

　小田原で生産される食材として、かまぼこ・干物・なると・みかん・梅などが有名
である。３年生では社会科・総合で地域の産業について学習するため、これらの食材
や小松菜・大根・ねぎなど地元の野菜を使用した給食を提供している。
　校内では放送や掲示物を通じて小田原産・神奈川産の食材について発信するととも
に、家庭配布用献立表で小田原・神奈川産食材を掲載し、地産地消への興味関心を持
たせている。


