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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

【ミネストローネ】
①にんにくはみじん切り、ベーコンは１ｃｍ幅に切る。たまねぎ、に
んじんは１ｃｍ角、キャベツは２ｃｍ角に切る。さつま芋は１ｃｍ角
に切り蒸しておく。ブロッコリーは小房に切り下茹でする。
②油を熱し、にんにくを炒め、香りが出たら、ベーコンを入れて炒め
る。
③たまねぎ・にんじんを炒め、塩・こしょうで調味し水を加える。
④ひと煮立ちしたらスープの素を入れ、トマト水煮・キャベツを加え
煮る。
⑤全体に火が通ったら、下加熱したブロッコリー・さつまいもを加え
仕上げる。
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献　立　名
カレーピラフ、牛乳、チキンカツ、ミネストローネ、セレクトデザート（ガトーショコラ・クレー
プ）

使用した地場産食材 米、牛乳、にんじん、ブロッコリー、さつまいも

・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）

・使用するそれぞれの農産物が作付されている畑についての動画を作成した。献立提供日の1週間前よ
り校内ロビーにて作成した動画を放映した。
・献立提供日の１週間前より、それぞれの農作物を校内で展示した。
・「給食だより」で紹介し、各家庭に周知した。
・「給食一口メモ」「給食クイズ」を作成し、献立提供日に児童に周知した。

～給食一口メモより（一部抜粋）～
　栗木台で生産された「にんじん」「ブロッコリー」「さつまいも」を使用します。栗木台は田畑がと
ても多く、地元の農作物をはとても新鮮でおいしいです。セレサモスや直売所などでも売っています。
みなさんも、栗木台の農作物について考えてみましょう。


