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(かますのフライ丼）
①かますの開きに塩・こしょうをふる。
②小麦粉・卵を混ぜたバッター液をかますにつけ、パン粉をつけて、
揚げる。
③ごはんにゆでキャベツ、揚げたかますをのせて、ソースをかける。

・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）

給食週間に「かながわ産品学校給食デー」を実施し、クラスに配布する資料に献立の
紹介をしました。（配布資料別添）
通年、町内の数件の農家さんに、季節の野菜や柑橘を納品していただいています。ま
た、学区には福浦港があり、５・６年生は５月に漁船体験があります。かますもたく
さん水揚げされる魚なので、知ってもらいたいと思い、毎年水揚げされる時期には、
献立に入れています。

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

かますのフライ丼　かながわやさいのみそ汁　牛乳

米　かます　なす　かぼちゃ　牛乳


