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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　中力粉は塩と水を合わせ、よくこねてからねかせておく。
２　煮干しでだしをとる。
３　豚肉は酒で下味をつけておく。
４　里芋・にんじん・大根はいちょう切り、長ねぎは小口切り、小松菜は
ゆでる。
５　だし汁に豚肉、にんじん、大根、里芋の順に入れて煮る。
６　５に１をちぎりながら入れる。
７　６に溶いておいたみそ、長ねぎ、小松菜を入れて仕上げる。
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献　立　名 ごはん・牛乳・シイラの竜田揚げ・だんご汁・キウイフルーツ

使用した地場産食材 米・牛乳・里芋・大根・小松菜・長ねぎ・豚肉・中力粉・赤みそ・キウイフルーツ

・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）

給食時間の放送で給食委員会の児童が「神奈川産品学校給食デー」を紹介。
その日の給食の栄養や材料の産地を読み上げた。


