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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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①大根、にんじん、じゃがいもは厚めのいちょうに、玉葱は1㎝厚スライ
スに切る。
②野菜、肉それぞれスチコンで下加熱をする。
③回転釜で煮る。

ポイント
★野菜を下加熱しておくことで、煮崩れを起こしにくく、甘みも引き出
せる。

・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）

・毎日発行している「ぱくぱくだより」（A4サイズの一口メモ）に、今日の食材の産
地の紹介と、学校の畑で収穫した大根を使用することを載せた。
・学校の畑の大根は、前日に収穫した学年の代表の生徒が厨房に納品した。また、当
日朝に昇降口で市内産の野菜と学校の畑の大根を児童生徒に見せた。

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

豚肉と大根のべっこう煮

県：豚バラ肉、豚肩肉　／　市：大根（一部学校の畑）、にんじん


