
（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

食塩 0.6 0.6
酒 0.3

1 0.1
淡色辛みそ 3 5 0.4 0.2 3 2 0.1 0.1 0.4
しょうゆ 1 1 0.1

１　豚ガラスープを別容器にあける。
２　しめじをほぐす。
３　こまつなを切り、下ゆでする。
４　キャベツ、ねぎ、にんじん、にんにく、しょうがを切る。
５　ごまをよく切り、しょうゆ、酒、みそと混ぜておく。
６　はるさめをもどし、切る。
７　釜にごま油を入れ、弱火でにんにく、しょうがを炒め、トウバンジャンを
炒める。
８　豚肉、ねぎを炒め、豚ガラスープ、水を入れて煮立ったら、にんじんを
入れる。
９　しめじ、キャベツを入れ、煮えたら調味し、はるさめを入れる。
10　こまつなを入れる。

・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）

・「ぱくぱくだより」やJA横浜からの「キャベツ」に関する指導資料を給食室に掲示した
り、クラスに配布したりして指導した。
・栄養教諭、学校栄養職員が朝会で地場産野菜等について話をした。
・給食時間に校内放送で献立や使用している地場産物について知らせた。

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

タンタンスープ

キャベツ

材料名

（１人分）

分
量
ｇ

栄養価

ｴﾈﾙ
ｷﾞｰ

たん
ぱく質 脂質

ｶﾙｼ
ｳﾑ

ﾏｸﾞﾈ
ｼｳﾑ 鉄 亜鉛

ビタミ
ンA

ビタミン
B1

mg mg g g

ビタミン
B2

ビタミ
ンＣ

食物
繊維

食塩
相当
量

豚肉（ひき） 10 19 2 1.2 2 0.1 0.2 1 0.08 0.02
kcal mg mg mg mg μgRAEg g mg

10 0.5
にんじん 10 3 0.1 3 1 69 0.01 0.01 1 0.2
キャベツ（横浜） 25 5 0.3 0.1 11

1

1 0.01 0.014 0.1 0.1

1 0.01 1 0.3
こまつな 9 1 0.1 15 1 0.3 23 0.01 0.01 4 0.2
ねぎ 10 4 0.1 4

0.2
しょうが 0.3
しめじ 5 1 0.1 0.01 0.011

はるさめ 3 10 1
にんにく 0.2

トウバンジャン 0.2
ごま油 0.5 4

2 12 0.4 1.1 24 7 0.2 0.1

0.5

0.01 0.3

豚ガラスープ（レトルト） 20 1 0.3 1 1 0.01 0.1

炒りごま（白）

66 3.9 3.1 62 21

水 90

1.8 1.2

写真

作り方・調理のポイント

0.8 0.4 95 0.14 0.07 16


