
（様式３）
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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豚肉（小間切れ） 60 121 11.1 8.4 2 13 0.3 1.6 3 0.4 0.14 1 0 0.1
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精白米 85 291 5.2 0.7 4 20 0.7 1.2 0 0.07 0.02 0 0.4 0
kcal mg mg mg mg

①精白米は精米後浸漬し、炊く。
②葉にんにくは、１ｃｍ幅のざく切り、長ねぎは斜め切り又は４ｍｍ幅の
小口切りにする。玉ねぎは時うす切り、にんじんははいちょう切り又は細
切りにする。
③調味料はあわせておく。
④サラダ油をあたためて、豚肉を炒める。
⑤豚肉に火が通ったら、にんじん、玉ねぎ、長ねぎを加え炒める。
⑥調味料を混ぜ入れ、葉にんにくを入れて炒める。
⑦最後に水溶き片栗粉でとろみをつける。

※葉にんにくは鳥獣被害を受けにくい作物として秦野市の特産のた
め、学校給食に取り入れています。

・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）

・給食時間の放送原稿
・秦野市農業協同組合

献立名から一品、作り方を紹介
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