
千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名   四街道市立四街道小学校   

１ 当日の献立 

献 立 写真（１人分の給食） 

 

・ごはん 

・地場産野菜の卵スープ 

・鶏肉とさつま芋のうま煮 

・みかん 

・牛乳 

 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「鶏肉とさつま芋のうま煮」 

(2)１人分の材料 

・鶏むね角切り（14.4g） 

・生姜（0.43g） 

・濃口醤油（1.01g） Ａ 

・日本酒（1.01ｇ） 

・澱粉（2.16ｇ） 

・さつまいも（26.64ｇ） 

・揚げ油 適量 

・人参（7.2ｇ） 

・蓮根（8.64ｇ） 

・玉葱（14.4ｇ） 

(3)作り方 

①鶏むね角切りはＡで下味を付ける。さつま芋は皮

付きで 5 ㎜のいちょう切り、玉葱は 5 ㎜ 1/2 スライ

ス、人参は 5mm のいちょう切りにしてゆでておく。

蓮根は 2mm のいちょう切りにする。干し椎茸は水戻

し、いんげんは 2.5cm に切りゆでておく。 

②鶏肉は汁気をきり澱粉をまぶしてカリッと揚げ

る。さつま芋と蓮根はカリカリに素揚げにする。 

③サラダ油を熱して玉葱→人参の順に炒め、戻した

椎茸と水・調味料を加えて少し煮る。 

④水溶き澱粉でとろみをつけ、②を加えてからめ、

仕上げにいんげんをちらして完成。 

３ 当日の給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 当日の献立全体の食材数に対する地場産物の割合 

米、人参、きくらげ、米粉、鶏卵、 

トマト、ねぎ、さつまいも、牛乳 

 

 

活用した 

地場産物数 
全食材数 

 
割 合 

 

 9 ÷ 18 ＝ 50 ％ 

 

４ 実施した食に関する指導の概要 

・給食だより・給食メモの活用 

・献立表への記載 

 

 

・干し椎茸（0.72ｇ） 

・水（36ｇ） 

・サラダ油（0.36ｇ） 

・上白糖（2.88ｇ） 

・濃口醤油（3.46ｇ） 

・トマトケチャップ（5.76ｇ） 

・コンソメ（0.43ｇ） 

・穀物酢（1.15ｇ） 

・澱粉（1.2ｇ） 

・水（1.2ｇ）  水溶き澱粉 

・いんげん（3.6ｇ） 



千産千消デー実施報告書 

             学校名または共同調理場名  四街道市立中央小学校    

１ 当日の献立 

献 立 
写真（１人分の給食） 

 

・薩摩芋ごはん 

・鯵のさんが焼き 

・大和芋の落とし汁 

・牛乳 

 

 

 

２ 地場産物を活用した料理のレシピ 

(1)料理名 

 「薩摩芋ごはん」 

(2)１人分の材料 

・米    （70g） 

・薩摩芋  （30g） 

・塩    （0.8g） 

・黒いりごま（0.4g） 

 

 

 

(3)作り方 

①米は分量の水と塩を入れて炊く。 

②さつま芋は皮をむき、1cm 幅のいちょう切りにし、あく抜き 

をした後蒸す。 

③黒ごまは乾煎りしておく。 

④炊きあがり後②、③を均一に混ぜ込む。 

 

 

 

３ 当日の給食で活用した地場産物（県内農林水産物） 

品 目 当日の献立全体の食材数に対する地場産物の割合 

米 薩摩芋 鯵 葱 蓮根 人参 

大和芋 葉葱 大根 牛乳 

 

 

活用した 
地場産物数 

全食材数 
 

割 合 
 

 10 ÷ 17 ＝ 58.8 ％ 

 

４ 実施した食に関する指導の概要 

・献立表への記載 

・職員への周知 

・給食時間の訪問 

 

 





 

 

 

 

 

 
















