
（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

　　　
給食時の校内放送で、たけのこは一年中出回っているが、春のこの時期が旬であることと

本日使用したたけのこが地元産であること、味噌汁に使用した新玉ねぎも、小田原市東部で
収穫される下中玉ねぎであることを伝えた。
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作り方・調理のポイント

＜新玉ねぎの味噌汁＞

①釜に湯を沸かし、鰹節を入れてだしをとる。
②大根を入れ、火が通ったら玉ねぎを入れる。
③火を止めて味噌を溶いて加え、豆腐と長葱を加える。

★新玉ねぎはすぐに火が通ってしまうので煮すぎないようにする。

献　立　名 たけのこごはん　牛乳　新玉ねぎの味噌汁　若鶏のしそ天ぷら　ひじきの炒り煮　

使用した地場産食材 たけのこ　牛乳　　新玉ねぎ　　大根　　米

・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）

献立名から一品、作り方を紹介


