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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

【「かわさきそだち」の野菜ソテー】
①ウインナーソーセージは小口切り、にんじんはさいの目切り、ほうれ
ん草は茹でて2cm幅に切る。
②にんじん、ホールコーンは下茹でしておく。
③油を熱し、ウインナーソーセージ、にんじん、ホールコーン、ほうれん
草の順に炒める。
④塩、こしょうを加えて、仕上げる。
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献　立　名 ココアパン、牛乳、「かわさきそだち」のカレーシチュー、「かわさきそだち」の野菜ソテー

使用した地場産食材 にんじん、ブロッコリー、ほうれん草（川崎市内産）

・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）

・自校献立で「かわさきそだち」を使用した献立を実施しました。
・給食だよりで実施日前に家庭へお知らせをしました。実施日当日は、校内放送や資料を配布
してお知らせしました。
・当日各クラスへの配布資料より
今日は、川崎市でとれた「かわさきそだち」の野菜を使った給食です。カレーシチューに入っ
ているブロッコリー・にんじん、野菜ソテーに入っているにんじん・ほうれん草は、川崎市で
とれたれた野菜です。
地元でとれた野菜を使うと、新鮮で美味しい野菜が食べられることや、運ぶ時に使う二酸化炭
素を減らすことができるので環境にも優しいことなど、良いことがたくさんあります。
「かわさきそだち」の野菜を美味しくいただきましょう。


