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献立名から一品、作り方を紹介
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作り方・調理のポイント

地魚ハンバーグの甘辛煮

１、地魚ハンバーグをすりおろし生姜、日本酒、みりん、砂

糖、しょうゆで６０分煮る。

２、ハンバーグを取り出し盛り付ける。残った汁は澱粉でと

ろみをつけ、ハンバーグにかける。
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献　立　名 麦ごはん　地魚ハンバーグの甘辛煮　けんちん汁　牛乳

使用した地場産食材 地魚ハンバーグ、里芋、大根、小松菜、豚肉、米、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）
食育ニュース(クラス配布、給食時間に放送、校内掲示）
　今日は小田原を元気にする食べ物についてです。
小田原の港でたくさん捕れるカマスと鯵を使った地魚ハンバーグは、体を作るたんぱく質や血液をサラ
サラにするあぶらがあります。
今日は、砂糖と醤油で甘辛い味に仕上げました。今日の給食には、地魚ハンバーグも他にもサトイモや
ダイコンなど私たちの町「小田原」で作られたり、とれたりした食べ物が使われています。このように
地元でとれたものを食べることを「地産地消」といいます。地産地消は地元のものを食べた私たちは元
気になり、そして、食べ物を作ったり、とったりした地元の人も笑顔にしてくれます。給食では、この
地産地消を行っています。これからも地元の食べ物を給食でもたくさん食べて、小田原を元気な町にし
ましょう。


