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【里芋と豚肉の揚げ煮】
①さといもは乱切りにし、スチームにかける。薄くでんぷん
をまぶし、油で揚げる。（温度確認）
②豚肉にすりおろしたしょうがとしょうゆ、酒で下味をつけ
ておく。でんぷんをまぶし、油で揚げる。（温度確認）
③水を沸騰させ、砂糖、しょうゆ、酢を加え、温度確認。
揚げたさといもと豚肉を和える。

・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）

給食だよりで、当日使用する県内産食材の情報等を周知した。
給食時間に地場産物を活用した献立内容について放送を行った。
学校ホームページで地場産物の食材について紹介した。

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

お赤飯・牛乳・里芋と豚肉の揚げ煮・かきたま汁・ゆずゼリー

精白米、牛乳、さといも、豚肉、鶏卵、、こまつな、ゆず果汁


