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【めかじきと大根の角煮】
・めかじきは角切りを注文、大根は納品されためかじきに大きさをそろ
えて切る。
・大根は下茹でしてからめかじきと煮合わせるとめかじきが硬くなら
ず、煮崩れしにくい。
・いんげんは別鍋でゆで、最後に加えると色をきれいに保つことができ
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）

・献立表に「かながわ産品給食デー」であることを記載
・食堂入り口のホワイトボードに、めかじきについての情報を掲示

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、めかじきと大根の角煮、具沢山みそ汁、ブルーベリーゼリー

めかじき（角煮）、じゃがいも（みそ汁）


