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・鶏ささみは、ほぐす。
・ごぼう、にんじんは、せん切りにする。
・コーン、にんじんは蒸し、ごぼう、菜の花は茹でて、冷却する。
・菜の花は、２ｃｍぐらいに切る。
・ごぼう、にんじん、コーン、鶏ささみ、菜の花をごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞで和え
る。

※菜の花は少し苦みがあるので、食べやすいように甘めのごまドレッシ
ングを合わせました。

・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、一口メモ、かながわ産品学校給食デー資料を配布。
・給食時間に、菜の花の実物を見せながら、説明を行った。

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

菜の花入りごまサラダ

菜の花


