
（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 スクールはこね丼・牛乳・具沢山みそ汁・みかん

使用した地場産食材 米・牛乳・みそ・わかさぎ・わかめ・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）

・町内の小中学校共通献立
・給食時間の食育放送
・掲示物等使用
・学校ホームページ掲載

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

≪スクールはこね丼≫
①わかさぎを水ですすぐ。
②人参は細めの短冊、玉ねぎ・しいたけはスライス、葉ねぎは２ｃｍ程
の長さで切る。
③水で溶いた小麦粉に切った野菜・わかさぎを入れ混ぜる。
④お玉で形を作りながら揚げる。
⑤天つゆを作りかき揚げにかける。
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