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「花咲シュウマイ」
➀豚肉に塩を加えよく練ります
②残りの材料を加えよく混ぜます
※卵アレルギー児童も食べられるよう卵は使っていません
③一人１個に丸め紙カップに入れます
④千切りにしたシュウマイの皮を上にのせ、２０分程度蒸します

・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）

相模原産の米や豚肉、さがみグリーン、地元の農家さんが作ったさといもを使用して
いることをプリントで知らせた。

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

赤飯　牛乳　花咲シュウマイ　けんちん汁　みかん

相模原産の米と豚肉、さがみグリーン、さといも


