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【やき肉どん】
①米を炊飯する。
②調味料を合わせ、全体の半量を牛肉に漬け込んでおく。
③キャベツは千切りにし、蒸して、冷却しておく。
④玉ねぎはスライス、長ねぎは斜めスライスする。
⑤玉ねぎを炒めておく。
⑥牛肉を炒め、長ねぎ、⑤を加え、合わせ調味料の残りを全て加え、
炒める。
⑦丼に、ご飯をよそい、③、⑥の順に盛る。

・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）

・県主催のかながわ学校給食夢コンテストに応募した生徒の献立です。地場産物を
　使った献立を考えてくれました。
　県の表彰はありませんでしたが、校内賞として「あおば給食賞」を受賞した献立
　です。
・受賞についての掲示や給食当日の資料配布、終業式での表彰式を実施しました。

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

やき肉どん、わかめと玉ねぎのみそ汁、きゅうりの中華漬け、牛乳

米、牛肉、きゃべつ、わかめ

上白糖 4.5 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
食塩 0.15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.1
こいくちしょうゆ 6 5 0.5 0 2 4 0.1 0.1 0 0 0.01 0 0 0.9
みりん 1 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
米みそ（赤色辛みそ） 1.8 3 0.2 0.1 2 1 0.1 0 0 0 0 0 0.1 0.2
りんごソース 15 11 0.1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0.3 0

炒りごま 2 13 0.5 1.1 14 7 0.1 0 0 0 0 0 0.2 0


