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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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献立名から一品、作り方を紹介　　　　ソース焼きそば

写真

作り方・調理のポイント

１、にんじんはせん切り、たまねぎはスライス、干ししいたけは戻してス
ライス、キャベツは色紙切りにする。
２、もやしはゆでておく。
３、キャベツを炒めて鍋から取り出す。
４、麺をほぐしてスチコンで蒸す。
５、油をひき、肉を炒め、野菜も炒める。
６、火が通ったら、麺を入れて中濃ソース、ウスターソース、塩、こしょ
うで味を整えて完成。
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献　立　名 コッペパン　牛乳　ソース焼きそば　青菜とベーコンのスープ　みかん

使用した地場産食材 牛乳、豚肉、にんじん、もやし、キャベツ、みかん

・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）

給食時間の放送で、委員会の児童が「神奈川産品学校給食デー」を紹介。
その日の給食の栄養や材料の産地を読み上げた。
図書室に展示スペースを借りて、県内産の食材を展示した。
食材が畑でどのように実っているか分かるように写真も展示した。


