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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
【白菜のみそ汁】
①こんぶとけずり節でだしをとる。
②かんぴょうは塩でもみ、下ゆでしてから２㎝幅に切る。
③油揚げは油抜きし、短冊切りにする。
④えのきたけは、長さを３等分に切る。白菜は葉と芯に分け２㎝幅、
　 ほうれん草は下ゆでしてから２㎝長さに切る。
⑤だしにかんぴょうを入れ、やわらかくなるまで煮る。油揚げ・えのき
   たけ・白菜を順に加え、沸騰させないようにしながら火を通す。
⑥だし汁で溶いたみそを加え、ほうれん草を入れて仕上げる。
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献　立　名 麦ごはん、とり肉と大根の煮物、にんじんしりしり、白菜のみそ汁、みかん、牛乳

使用した地場産食材 米、大根、白菜（川崎市内産）、ほうれん草（川崎市内産）、牛乳

・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）

＜給食配り方表の献立紹介より＞
米、「とり肉と大根の煮物」の大根、牛乳は神奈川県内産です。
「白菜のみそ汁」の白菜・ほうれん草は、川崎市内産です。

＜給食センターだよりの「かわさきそだち」の紹介より＞
ほうれん草
高津区、宮前区、麻生区など市内の様々な農園で栽培されています。冬の限られた時
期を除き、朝採りされます。


