
（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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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

＜パクパク和え＞
①キャベツを短冊切り、人参を千切り、きゅうりを3㎝輪切りにする。
②みじん切りにしたたまねぎとサラダ油、酢、しょうゆ、砂糖をミキサーにか
ける。
③①の野菜を茹で落とす。
④③にツナと②の調味料と乾煎りをした胡麻をくわえて加熱する。
⑤必要があれば塩で味を調整し、出来上がり。
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献　立　名 ごはん、牛乳、豚肉の味噌漬けフライ、
けんちん汁、パクパク和え、湘南ゴールドゼリー

使用した地場産食材 厚木市産にんじん、厚木市産キャベツ、厚木市産たまねぎ、神奈川県産湘南ゴールドゼリー

・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）

おたのしみ献立についての配布プリントにおいて、神奈川県の郷土料理である「けんちん
汁」、厚木市に古くから親しまれている「豚漬け」にちなんだ「豚肉の味噌漬けフラ
イ」、厚木市産のたまねぎ、キャベツ、にんじんを使用した「パクパク和え」について、
「湘南ゴールドゼリー」について紹介した。
また、「パクパク和え」に使用した市内産物について資料を配布した。


