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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

①じゃがいも・シャドークイーンは5～10ｍｍくらいの賽の目またはいちょ
う切りにしてゆで、つぶしてから冷却する。たまねぎは2㎝くらいの角切
り、きゅうりは5㎜くらいのいちょう切りにし、それぞれゆでて冷却後、し
ぼって水気を切る。
②ハム、ホールコーンもそれぞれゆでて冷却する。
③調味料類は未開封のものを使用し、冷却した①・②の材料と混ぜ
合わせる。

※シャドークイーンは固めなので、普通のジャガイモより先に釜に入
れ、時間差でゆでてもよい
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献　立　名 あじさいポテトサラダ

使用した地場産食材 じゃがいも（シャドークイーン）

・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）

・給食放送にてシャドークイーンの紹介、
サンプルケースで通常のじゃがいもと比較展示した。


