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【味噌カツ】
①　豚もも肉に、水で解いた小麦粉をまぶし、パン粉をつけて揚げる。
②　中濃ソース、津久井味噌、砂糖、清酒、醤油、みりん、すりごまで
タレをつくる。
③　①に②かけて出来上がり。

《ポイント》
※味噌の種類によっては、塩味が違うので調整が必要。

・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）

・食育資料を各クラスに配布、給食委員会の児童が給食時間に校内放送を実施し、か
ながわ産品学校給食デーとして地場産物の紹介をした。

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

ごはん、牛乳、のっぺい汁、味噌カツ、しらす和え

お米、牛乳、大根、里芋、ねぎ、豚肉、津久井味噌、刻みのり


