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【とん漬け丼】

たまねぎ：たんざく切
にんじん：せん切（太め）
たけのこ：せん切（太め）

①食材を切る。
②とん漬けを炒め、調味料（酒、砂糖）を加える。
③たまねぎ、にんじん、たけのこ、しらたきを加え、さらに炒める。
④水溶きでんぷんを加え、とろみをつける。

・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）

・給食時校内放送、献立表、盛付図に資料記載
・市内業者からいただいた情報をもとにブルーベリーについてのポスター作成し、
　各クラスに配付、給食時間に読み上げ
・献立表・ホームページにて情報提供

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

とん漬け丼　牛乳　かきたま汁　ブルーベリーゼリー

とん漬け、鶏卵、ブルーベリー
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