
（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

・日本で生れたかまぼこの話と由来/かまぼこの栄養について　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
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作り方・調理のポイント

・蒲鉾は板を外し、１．５ｃｍ角に切り、おからパウダーをまぶし油で揚
げる。じゃが芋も同じ大きさにそろえ、固ゆでする。うずら卵は湯通しし、
ブロッコリーは一口大に切る。耐熱容器に彩りよく積み重ね、2種類の
ソースをのせ、コンベクションオーブンのコンビモードで焼く。
※食材を一つ一つ丁寧に調理することで、生徒も食材の一つ一つを
楽しんで食べることができる。
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献　立　名 「かまぼこチーズドーム」

使用した地場産食材 本市食育プロジェクト「こだわりかまぼこ」（無償提供分）

・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）

献立名から一品、作り方を紹介


