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豚肉 70 120 14.4 7.1 3 17 0.5 1.4 3 0.63 0.15 1 0.1
kcal mg mg mg mg

①豚肉ににんにく、しょうがと調味料半分を下味として漬け込む
➁玉ねぎを油でよくいため、①の豚肉を入れて、さらに炒める。
③調味料の残り半分で味を整え、でんぷんでとろみをつける。

・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）

朝、職員に周知し、地場産物についての資料やクイズのプリントをクラスに配付し、
朝の会や給食時間で活用した。

献立名から一品、作り方を紹介
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