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【チーズタッカルビ】　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　①さつまいもは、いちょう切り。にんじんは、短冊。たまねぎは半ス
ライス切り。キャベツは短冊切りにし、それぞれ下ゆでしておく。　　　　　
　　　　　　　　　　　　　　　　　②角切りにした鶏肉から炒め、①の野菜
を入れて、調味していく。　　　　　　　　　　　　　　　③②のものを紙カッ
プに入れ、チーズをかけ、スチコンで焼く。

・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）

　愛川町では、毎月１回「愛川パクパクデー」として愛川町産の食材を多く使用する
日があります。　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　
　　　　　　　　　　また、１２月には、２週間「かながわ産品学校給食デー」を設
け、神奈川県産や愛川町産の食材を児童に紹介しています。　給食当日には、愛川町
の栄養教諭が作成した食育指導資料を各学校で活用し、給食委員会の児童が給食時間
に放送したり、各クラスに配布し、担任からも指導いただいています。献立表や給食
だより、食育だより等で保護者にもお知らせしています。

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

ごはん　牛乳　トックスープ　チーズタッカルビ

県産（牛乳）　愛川町産（お米　豚肉　はくさい　にんじん　長ねぎ　さつまいも）　
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