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作り方・調理のポイント
①鶏肉をごま油で炒め、里芋、こんにゃく、人参、ごぼうを加える。
②だし汁を加え、大根をいれ、野菜が柔らかくなるまで煮る。
③長ネギを加え味付けをし、最後にごま油少々で風味付けをし出来
上がり。

材料名

（１人分）

分
量
ｇ

栄養価

ｴﾈﾙｷﾞ 蛋ー白質脂質

献　立　名 （神奈川県の郷土料理）海軍カレー・けんちん汁・牛乳

使用した地場産食材 めかじき（三浦）・里芋（平塚）・小松菜（平塚）・大根（三浦）・長ネギ（小田原）

・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）

各クラスへの配布物と掲示により、神奈川県の郷土料理に県産品を利用することの情
報を提供しました。


