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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
【鶏大根・湘南ゴールド煮】
①鶏肉は一口大に切って料理酒につけて臭みをとる。
②大根は0.5cm程度の厚さのいちょう切りにする。
③だしをとる。
④だしにみりん、三温糖を入れ、沸騰させる。
⑤鶏肉、大根を入れ、煮る。
⑥鶏肉、大根が柔らかくなったらしょうゆとジャムを入れて
　　一煮立ちさせ、味をととのえる。
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献　立　名 ごはん、鶏大根湘南ゴールド煮、じゃがいもとにんじんのきんぴら、白菜のみそ汁、牛乳

使用した地場産食材 米、大根、湘南ゴールドジャム、白菜、長ねぎ、油揚げ、味噌、牛乳

・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）

・「山北デー」と題した、町内産を多く使った献立。児童が「かながわ学校給食夢コンテス
ト」に応募した料理２品を取り入れた。献立表、掲示物、テレビ放送にて紹介した。
・放送内容（一部抜粋）
「今日は『山北デー』です。山北で作られたおいしい食材を多く使っています。主菜と副菜
は、『かながわ学校給食夢コンテスト』に応募した料理を採用しました。主菜の『鶏大根・湘
南ゴールド煮』は、鶏肉と、山北産の大根を、湘南ゴールドジャムを入れただし汁で煮た料理
です。ほんのり酸味がきいています。副菜の『にんじんとじゃがいものきんぴら』は、山北産
のにんじんとじゃがいもを炒めて作る料理ですが、今日は山北産が準備できませんでした。ご
ぼうが定番ですが、食感が異なり、簡単に作れるのでお弁当にもぴったりの料理です。」




