
（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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①魚にしょうゆ、みりん、清酒、しょうが、にんにくで下味をつける。
➁醤油、酢、砂糖、ごま油を合わせて鍋に入れ加熱する。
③小麦粉と片栗粉を合わせ、魚にまぶし、180℃の油で揚げる。
④温度確認後、➁の甘酢をかけて配食する。

・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）

・冷凍魚を取り扱う業者から小田原産の鯵をすすめられ、献立に取り入れた。
　県産品週間で神奈川県産の食材をできるだけいろいろ使用した給食を実施する
　ことを知らせ、当日パクパク通信を配付し、各クラスで話題にしてもらった。

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

ごはん　牛乳　鯵の甘酢ソース　野菜ソテー　豚汁　

精白米　牛乳　真鯵　小松菜　キャベツ　豚肉　大根

写真

作り方・調理のポイント


