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kcal mg mg mg mg

かじきは塩こしょうを振り下味をつける。
薄力粉と片栗粉を混ぜ、かじきにまぶす。
衣のついたかじきを揚げる。

みそだれの材料を混ぜて加熱し、みりんの
アルコールをよく飛ばす。
あがったかじきに絡めて完成。

・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）

クラス配布資料にかながわ産品学校給食デーと記載し、かじきについての情報と当日
使用した神奈川県産食材について児童生徒に周知した。
献立表にかながわ産品学校給食デーと記載した。

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

ご飯、かじきのみそがらめ、青菜の磯和え、みぞれ汁、牛乳

米、かじき、津久井味噌、小松菜、もやし、きざみのり
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