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献立名から一品、作り方を紹介

『「高座」のこころ。』鍋 作り方・調理のポイント
１．小麦粉を水で練る（手練り）
２．だしをとる
３．１を丸めてつぶし、茹でておく（すいとん）
４．２ににんじん、こんにゃくを入れて煮立たせ、豚肉を入れる。
５．油揚げ、白菜、椎茸、ねぎを入れて煮る。
６．５に味噌を溶いて入れ、１のだんごと小松菜を入れる。
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献　立　名 ごはん　牛乳　ホッケ一夜干し　『「高座」のこころ。』鍋　金時豆の甘煮

使用した地場産食材 味噌　小松菜　椎茸　小麦粉

・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）

　寒川町のHPに、当日の給食の写真と、その日の献立の話題（トピックス）を「今日
の給食」として掲載している。各学校でもICTを利用して閲覧することができるため、
クラスでの配食時の参考にしたり、「今日の給食」の内容を放送委員や栄養士が校内
放送するなどして給食指導に役立てている。また、広く町民や保護者に、給食の内容
や食事の栄養バランス、旬の食物や地場産物について知らせる役割も果たしている。


