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①パン粉と粉チーズは合わせておく。
②冷凍かぼちゃは蒸す。
③釜を熱し油とバターを入れ、玉ねぎ、鶏肉を炒めて、ワインを振る。
⑤マッシュルームを炒める。
④牛乳を加え具材が煮えたら、塩・こしょうで味付けする。
⑤分量外の水で溶いた米粉を入れとろみをつける。
※米粉はとろみが出るのがゆっくりなので、かき混ぜ続ける。
⑥浅型ホテルパンに紙皿を並べ、かぼちゃ→具→パン粉の順にの
せ、スチコンでパン粉に焼き目がつく程度焼く。

・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）

・県給食会取扱いの三浦半島産の冷凍カットかぼちゃを予約しておき、ハロウィンに
合わせてこの時期に使用した。
・献立表で神奈川産品デーとして三浦市産のかぼちゃを使用することを知らせた。
・当日はかぼちゃの旬や三浦半島でのかぼちゃの生産について紹介するプリントを、
各クラスに配付し、給食時の巡回にて食べ終わったクラスに感想を聞いて回った。

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

県産かぼちゃグラタン

県産冷凍カットかぼちゃ


