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献立名から一品、作り方を紹介

写真

作り方・調理のポイント

【味覚ごはん】
①さつま芋は1.5ｃｍ幅のいちょう切り、とり肉はこま切れにする。つきこ
んにゃくは長さ３ｃｍに切り、下ゆでする。油揚げは油抜きし、短冊切り
にする。にんじんは長さ３ｃｍのせん切りにする。しめじは石づきをとって
ほぐす。
②米は、さつま芋、水、Ａのしょうゆを入れて炊飯する。
③鍋に油、とり肉を入れて炒める。つきこんにゃくを加えて更に炒め
る。
④水、調味料を入れて煮る。
⑤油揚げ、にんじん、しめじを入れて煮る。
⑥味が染みたら、炊き上がった②のごはんに混ぜる。
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献　立　名 味覚ごはん（ごはん）、ししゃものから揚げ、みそ汁、牛乳

使用した地場産食材 米、さつま芋（川崎市内産）、大根、牛乳

・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）

生徒に地場産食材の良さを伝えるため、給食だよりや一口メモなどで紹介していま
す。今回は、秋の味覚として、川崎市内産のさつま芋を使用しました。さつま芋の甘
みやホクホクとした食感を生かし、混ぜごはんにすることで、彩りよく仕上がりまし
た。


