
（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

献　立　名 地場産汁

使用した地場産食材 ジャガイモ、にんじん、玉ねぎ

・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）

・1年生に「地場産を使用するとよいこと」の話
　（ICT機器使用)
・その日の献立に使用している地場産物の
　マップを各クラスに配付（右図）

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
<地場産汁>
① 野菜・干し椎茸・生揚げを切る。
② だしパックでだしをとる。
③ だしに鶏肉(せん切り)､にんじん(いちょう)、ごぼう(ささがき)、
　　じゃがいも(小角)、たまねぎ(スライス)を入れる。
④ 火が通ったら、味付けをする。
⑤ しょうがのおろし汁をいれて、味を整える
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