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まぐろ油漬（フレーク） 9 25 1.7 2.1 2 0.2 0.01 0.1
kcal mg mg mg mg

１　まぐろ油漬をザルにあける。
２　こまつなを切り、ゆでる。
３　キャベツを切り、下ゆでする。
４　にんじんを切る。
５　釜にごま油を入れ、にんじんを炒める。
６　火が通ったら、キャベツ・まぐろ油漬を入れ、調味する。
７　こまつなを入れる。

・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）

・「ぱくぱくだより」やJA横浜からの「キャベツ」に関する指導資料を給食室に掲示
したり、クラスに配布したりして指導した。
・栄養教諭、学校栄養職員が朝会で地場産野菜等について話をした。
・給食時間に校内放送で献立や使用している地場産物について知らせた。
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