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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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・サンマー麺
①キャベツ(太めのせん切り)、にんじん(せん切り)、にら(2㎝カット)、
かまぼこ(短冊切り)、長ねぎ(小口切り)を切る。
②釜にごま油を敷き、豚肉を炒める。軽く火が通ったらにんじん、キャ
ベツ、もやしを加え、水を入れる。
③沸騰し、火が通ったらラーメンスープの素、かまぼこ、長ねぎ、にらを
加える。
④水で溶いたかたくり粉でとろみをつける。

一人280～290㏄くらいの仕上がり(中学生量)
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献　立　名 牛乳　サンマー麺(ホットラーメン　あんかけスープ)かながわシュウマイ　冷しゃぶ風サラダ

使用した地場産食材 豚肉、かまぼこ、もやし、キャベツ

・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）

・栄養士からのひとことに、かながわ産品学校給食デーの紹介と、今回の献立に使用
した県産物の紹介をした。
・昼の放送でも、放送委員の生徒に読んでもらった。


