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さばの味噌煮

釜に酒、しょうが、水を入れ、煮立ったら、魚を入れる。

さらに、順番に砂糖、味噌を入れて、紙ぶたをして40分程

度、煮込む。

・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）

給食週間中に、特別献立として行った。
当日は、児童食放送委員会による、昼の校内放送で、地場産物を使用したメニューの
紹介を行った。

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

むぎごはん　さばの味噌煮　けんちんじる　牛乳　みかん

さば・みかん


