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令和３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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献立名から一品、作り方を紹介

写真

作り方・調理のポイント

①じゃが芋と人参をいちょう切りに、玉ねぎは厚めの千切りに、しらたきは
洗って10㎝くらいに切ります。
②回転釜に油を入れ、肉を色が変わるまで炒めたら②を入れさらに炒
めます。
③枝豆を別で茹でておきます。
④②に☆調味料を入れ、灰汁を取りながら水分が少なくなるまで煮詰
めます。
⑤③の枝豆を入れて軽く炒めたら完成。
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献　立　名 牛乳、ごはん、肉じゃが、キノコと卵のスープ

使用した地場産食材 牛乳、ごはん、豚肉、じゃが芋、人参、玉ねぎ、卵

・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）

・クラス配布用プリントを作成した。
・クラス配布用プリントの内容を給食時間に校内放送した。


