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〈 魚のおろしソース 〉
①魚に下味（酒・こしょう）をつける
②おろしソースをつくる
　 おろしただいこん、しょうゆ、きび砂糖を鍋で煮る
　 でん粉を加えとろみをつける
③おからパウダー、天ぷら粉をつけ油で揚げる
④揚げた魚に②のおろしソースをかける

・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）

・献立表での紹介
・給食時間にひとくちメモの配付

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

ご飯、牛乳、魚のおろしソース、ひじきの炒め煮、みそ汁

魚（かます）、小松菜、玉ねぎ、人参、じゃがいも、味噌、ひじき、わかめ


