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①野菜はすべて洗い、食べやすい大きさに切っておく。
②こんにゃくは下茹でしておく。ごろっとした大きさに切っておく。
③かつお節・さば節で出しを取っておく。
④出しと水を併せて、調味料を入れて豚肉→こんにゃくを煮る。
⑤あくをとりながら、さといもを加える。
⑥ねぎを加え中心温度を測り、味を調えて出来上がり。
＊添付写真の牛乳の位置が間違っていることと、トレイなしのもので
す。申し訳ありません。

・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）

「かながわ産品デー」として、お昼の校内放送にて給食委員会の児童が、葉山町で採
れたものを使っていることや、山形県の郷土料理の「いも煮」について説明した。

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

発芽玄米ごはん　牛乳　いも煮　なます風サラダ

豚肉（県内産）ねぎ（葉山産）こんにゃく（葉山産）牛乳(県内産）三浦大根（三浦市産）


