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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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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ごぼうはささがき、にんじん・だいこんはいちょう切り、はくさいはざく切
り、ほうれん草は2㎝、長ねぎは小口切り、油揚げは短冊に切る。
②2㎝に切ったほうれん草は塩ゆでし、最後に加える。
③油揚げは油抜き。
④だしを取る。
⑤冷凍すいとんは別茹で
⑥だし汁に野菜を加え煮る、野菜に火が通ったら、油抜きした油揚げ
を加え調味料で味を調える。最後に別茹でしたすいとん、長ねぎ、ほ
うれん草を加える。
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献　立　名 食のありがたさを考える給食メニュー（すいとん）

使用した地場産食材 だいこん、長ねぎ

・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）

学校給食週間に合わせて「食のありがたさを考える日」を設け、今年は「粗食給食」
を実施し、
地場産のだいこんと長ねぎをすいとんに使用。


