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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
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①トマトは湯剥きして、一口大に切る。なす・ズッキーニは半月切り、に
んじんはいちょう切り、玉ねぎはくし切りにする。メカジキ（角切り）は茹で
ておく。
②フライパンに油、にんにくを入れトマト以外の野菜を炒める。
③野菜に油がまわったら、トマト・ホールトマトを入れて煮る。
④③に調味料とメカジキを入れる。
⑤スパゲッティは規定通り茹で、油を絡めておく。
⑥⑤スパゲッティに④のソースをのせて完成。

・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）

・かながわ産品を使用した給食であることを、食育プリントに記載し各クラスへ配付
した。
・配付した食育プリントと給食の写真をＨＰへ掲載した。

献立名から一品、作り方を紹介
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