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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豚肉はおろし生姜に漬けて、油で炒める。
②大根、人参はいちょう切り。白菜はざく切り。にらは２cmの長さ、長ね
ぎは小口切りにする。焼き豆腐は２cm角に切る。
③①に湯を加えて、火の通りにくい食材から順に加えて煮る。
④鶏がらだし、しょうゆ、みりんで味付けする。
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献　立　名 いなりご飯、青のりポテトビーンズ、山北ちゃんこ汁、みかん、牛乳　

使用した地場産食材 米、豚肉、油揚げ、焼き豆腐、じゃがいも、白菜、大根、長ねぎ、もやし

・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）

・全国学校給食週間に合わせて実施した。
・給食だより、給食メールで町内産の食材を多く使った献立であることを紹介した。


