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令和６年度　かながわ学校給食地場産物利用促進運動実施報告書
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献　立　名

使用した地場産食材

県産塩豚丼

やまゆりポーク、県産米（他県米含む）

材料名

（１人分）
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・米と麦を1.5倍の水で30分ほど浸漬して炊飯する。
・にんじんは短冊切り、いんげんは2，3㎝の長さ、玉ねぎは5㎜幅のス
ライス、もやしは洗って水を切ってそのまま使用する。
・鍋に油をひいて熱し、豚肉を入れて炒める。
・豚肉を炒めて、赤みが消えてきたころにもやしを入れ、しんなりとする
まで炒める。
・にんじんが柔らかくなったら、塩、こしょう、しょうゆ、酒、ごまを入れて
炒める。
・ひと煮立ちして味が染みてきたら、レモン汁を入れて全体に混ぜて
仕上げる。
・どんぶりにご飯を盛り、具を盛ったら完成。

・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）

・給食だよりで事前に周知する
・当日食堂のホワイトボードに県産品であることを記入して周知する
・当日各クラスを回って再度周知する

献立名から一品、作り方を紹介

無洗米 85 303 5.2 0.8 4 20 0.7 1.2 0 0.07 0.02 0 0.4

0 0 0 0 0 0.1
料理酒 2 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
こいくちしょう油 0.5 0

県産塩豚丼


