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令和７年度　かながわ学校給食地場産物利用促進運動実施報告書
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献　立　名 いすみっこごはん、牛乳、さばと大根の炒め煮、みそ汁

使用した地場産食材
さば（市内産）、豚肉（かながわ夢ポーク）、大根、にんじん、小松菜、じゃがいも、キャベ

ツ、わかめ

・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）

学校給食週間「神奈川県の地場産物を味わおう！」のテーマの中で実施した。この日
は、オーガニック食材を多く使用した給食として提供した。
当日は、ひとくちメモを各学級に配付し、食材の産地や有機農業について紹介した。
オーガニック食材を育てた、株式会社いかすの農家の方のメッセージ動画や畑の写真
を共有した。一部の学級では、栄養士から児童へ直接話をした。

献立名から一品、作り方を紹介

写真

作り方・調理のポイント

①肉･魚に下味をつける。
②だしをとる。
③魚に片栗粉・上新粉をつけ揚げる。
④釜を熱し油を入れ肉を炒め、人参、大根を加える。
⑤アクをとり、だしを入れて煮る。
⑥調味料を加える。
⑦③と小松菜を入れる。


