
（様式３）
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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献　立　名

使用した地場産食材

ご飯、牛乳、レバーのケチャップ和え、冬野菜の味噌汁、みかん

米、牛乳、豚レバー、津久井大豆、大根、もやし、小松菜、みかん

材料名

（１人分）

分
量
ｇ

栄養価

ｴﾈﾙ
ｷﾞｰ

たん
ぱく質

脂質

①豚レバーは流水で血抜き、よく水気を切ってから下味をつける。
②人参は小さめいちょう5㎜、さやいんげんは1.5㎝にそれぞれ切り、茹
でておく。ごまは炒っておく。
③大豆は茹でて、粉を付けて揚げる。じゃが芋は厚いちょうに切り、素
揚げする。
④①に粉をしっかり付けて、じっくり長めに揚げる。
⑤調味料を加熱してタレを作り、②③④と和えて出来上がり。

・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）

・神奈川県産の食べ物についてランチメモを作成し、各クラスへ配付、担任から紹介し
てもらった。

レバーのほかに、学区内で作られた「みかん」と、神奈川県産の「ご飯」、「牛乳」を
提供。また「冬野菜の味噌汁」には、県産の大根、もやし、小松菜を使用した。

献立名から一品、作り方を紹介
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