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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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・魚に下味をつける。（酒・生姜・ニンニク・醤油）
・天ぷら衣をつくる。
・下味付けた魚に衣をつけて、揚げる。

・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）

・給食だよりに使用する県内食材を掲載
・昼の放送で地場産や地産地消について紹介

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

足柄茶うどん　うまづらはぎの天ぷら　塩昆布和え　牛乳

茶うどん　油揚げ　玉ねぎ　うまづらはぎ　白菜　もやし　牛乳
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