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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

豚汁
作り方
ぶた肉に酒と醤油で下味をつけておく。
大根・人参はいちょう、ごぼうはささがき、じゃがいも・豆腐はさいの目に
切る。
長ねぎは小口、こんにゃくは少し厚めに切り湯通ししておく。
油でごぼうを炒め、次にぶた肉を炒める。
火が通ったらだし汁、人参を入れ煮る。
大根、こんにゃく、じゃがいもの順に入れ火が通ったら豆腐ねぎを入れ
る。
最後にみりんを入れて完成。
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献　立　名 ごはん　ひじきふりかけ　牛乳　シイラのから揚げ　ブロッコリー　豚汁

使用した地場産食材 米、牛乳、シイラ、ブロッコリー、赤みそ、長ねぎ、大根、こんにゃく、豆腐

・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）

・神奈川産品学校給食デーと題し、予定献立表で保護者、児童へ告知した。今年度は
新型コロナウイルスの感染防止の観点から、毎年行っていた昇降口での地場産物の実
物展示を中止にした。代替え対応として給食時間には、校内放送を実施し給食がほと
んど神奈川県産の食材でできていることを周知した。


