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・サツマイモはあく抜きをしっかり行うことで、炊き上がりがきれいにでき
る。
・竜田揚げは温度管理をしっかりする。

・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）

・昼の校内放送で寄地区で収穫された食材の説明をした。
・食材の栄養価と働きについて説明した。

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

サツマイモご飯、牛乳、竜田揚げ、ごま和え、大根の味噌汁

サツマイモ、大根、みかん


