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具材を一口大に切り、ゴマ油でいため、だし汁を入れ煮込み、しょうゆ
味の汁物に仕上げる。

・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）

神奈川県の郷土料理を神奈川県産の食材を使って給食提供した。郷土料理と神奈川県
産品に関するプリントを各クラスに配布した。

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

ごはん、ひき肉カレー、けんちん汁、牛乳

米、牛乳、大根
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