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～メカジキのみそ竜田揚げ～
①メカジキを解凍し、切り身を半分に切る
②表面に隠し包丁を入れる
③しょうが、みそ、酒、しょうゆで下味をつける
④片栗粉と小麦粉（1：1）の衣をつける
⑤油で表面がきつね色になるまで揚げる
⑥スチコンで180度10～15分、中心温度が上がるまで加熱する

★ポイント★
揚げるときに固くなりすぎないよう、スチコンで中心温度を上げました。
隠し包丁もあり、パサつかずふっくらとした仕上がりで食べやすいです。

・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）

・毎日各クラスに配付している「ぱくぱくだより」で地産地消についてや本日の県産
の食材について紹介した。また、朝の打ち合わせで地産地消について指導いただける
よう事前に職員に周知した。
・毎月保護者向けに配付している「食育だより」に、かながわ産品学校給食デーの実
施を掲載した。
・当日の教室巡回では、地産地消についての理解を確認するとともに、県産食材の確
認の声掛けを行った。

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

麦ごはん、メカジキのみそ竜田揚げ、レディーサラダの甘酢あえ、神奈川すまし汁、牛乳

米、メカジキ、津久井味噌、レディーサラダ、きゅうり、わかめ、にんじん、キャベツ、小松菜、切干大根、ねぎ


