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令和５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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「豚ヒレ肉の竜田揚げ」

①豚肉に酒、しょうが、しょうゆで下味をつける
②小麦粉とでんぷんを混ぜ、①にまぶす
③油で揚げる

やわらかい豚ヒレ肉を使ったシンプルな料理です。

・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）

「かながわ産品学校給食デー」の実施を配付献立表や打ち合わせでのアナウンス等で
事前に教職員・保護者へ周知し、当日は配付物と掲示物を使い児童生徒への情報提供
をした。また、神奈川県の郷土料理「けんちん汁」も合わせて提供し、紹介した。

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、豚ヒレ肉の竜田揚げ、野菜サラダ、けんちん汁、神奈川県産アイスミルク

豚肉、キャベツ、大根、アイスミルク（、米、牛乳）
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