
（様式３）
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

≪ポークビーンズ≫

①玉ねぎ・人参を1ｃｍ角に切り、大豆は茹でておく。
②鍋にオリーブオイル・みじん切りにしたにんにくを入れて火にかける。
香りがたったら①の玉ねぎ・人参を加えて炒める。
③豚肉を加えて炒め、肉の色が変わったら水・砂糖・コンソメ・トマト
ピューレ・ケチャップ・ウスターソースを加えて強火で煮る。
　煮立ったら中火にし、5分ほど煮る。
④じゃがいも・大豆を加えてさらに１０分ほど煮て、塩・こしょう・粉チー
ズで味をととのえて完成。

・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）

　保護者参加の給食試食会の実施に合わせ、神奈川県産の足柄茶・野菜・大豆を使用
した献立を実施した。
　当日は、資料と口頭による地場産物の説明、また各クラスにも地場産物についての
放送を流し、興味関心を高めた。

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

足柄茶揚げパン　牛乳　ポークビーンズ　ジャコとキャベツの炒め物
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大豆（乾物） 20 74 6.8 3.9 36
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