
１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

給食の時間の放送で、その土地でとれる食材
が具材として使われる呉汁について説明した。
その後、教室訪問し、どの食材が千葉県産の食
材かを児童に説明した。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①だしパックでだしをとる。
②だし汁にこんにゃく、ごぼう、
にんじん、だいこん、
干ししいたけ、油揚げを入れて
煮る。
③具がやわらかくなったら、
豆腐と細かく砕いた大豆を入れて
煮る。
④ねぎと小松菜を入れる。
⑤みそを入れて、味を調整する。

米、牛乳、だいこん、にんじん（２）、大豆、小松菜、ねぎ

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立椎名小学校

8 ÷ ＝ 40.020

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ごはん　牛乳　さんまの甘露煮　呉汁　にんたましりしり　バナナ

レシピ名「　呉汁　　　」
材料（１人分）：こんにゃく１０ｇ、ごぼう５ｇ、にんじん１０ｇ、だいこん１５ｇ、
干ししいたけ０．８ｇ、油揚げ３ｇ、豆腐１５ｇ、小松菜１０ｇ、ねぎ８ｇ、
大豆３．５ｇ、だしパック２ｇ、白みそ３．５ｇ、赤みそ３．５ｇ、水１１０ｇ



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

・給食の時間に校内放送で千葉市産のこまつな
について紹介した。
・こまつなについての資料を家庭に配布した。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①小松菜はゆでて水でさまし、水
気をきっておく。
②油でにんにく、鶏肉、こしょうを
炒める。
③鶏肉に火が通ったらにんじん、
大豆もやし、しめじ、コーンを炒め
る。
④にんじんに火が通ったら小松菜
を入れ、オイスターソース、醤油、
塩で味を調える。

米・のり・牛乳・こまつな・にんじん・キャベツ・ほうれんそう

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立誉田小学校

7 ÷ ＝ 53.813

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ごはん　牛乳　千葉県産焼き海苔　鯖のマスタード焼き
小松菜のオイスターソース炒め　つぼ漬け和え　りんご

レシピ名  「小松菜のオイスターソース炒め」
材料（１人分）：鶏肉　15ｇ　にんにく　0.3ｇ　こしょう　0.03ｇ　　油　0.3ｇ
こまつな　35ｇ　にんじん　10ｇ　だいずもやし　20ｇ　とうもろこし　8ｇ
しめじ　6ｇ　オイスターソース　0.7ｇ　醤油　0.5ｇ　塩　0.2ｇ



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

①給食時間の放送を活用して、「地産地消とは
何か」について話をした。
②４年生を対象に「いただきますの意味」につい
て授業を行い、生産者等様々な人が関わってい
ることを学習した。その関連付けとして、千葉市
内で野菜を栽培している人の苦労や思いにつ
いて紹介した。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

＊里芋は分量外の塩で塩もみし、
ぬめりとりをする。
＊みそは溶かしておき、ねりごま
を混ぜる。
①釜にごま油を敷いて、豚肉を炒
め、酒を振る。
②ごぼう、人参を加えて油を絡め
るように炒める。
③水を加えて煮る。
④ごぼうがやわらかくなってきた
ら、その他の野菜とにぼし、油揚
げを入れて煮る。
⑤アクを取る。
⑥里芋を入れる。
⑦野菜は七分がたやわらかくなっ
たら、調味料で味付けする。
⑧ねぎを加え、さっと混ぜて仕上
げる。
（温度時間確認、記録）

米、牛乳、豚肉(2)、里芋、大根、人参、ごぼう、ねぎ

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立平山小学校

9 ÷ ＝ 64.314

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ごはん　牛乳　セルフ二色丼（肉そぼろ、卵そぼろ）
根菜のごま汁　手作りみたらし団子

レシピ名「　根菜のごま汁　」　　　材料（１人分）
豚もも肉小間（11.5ｇ）　里芋（18ｇ）　大根（35ｇ）　人参（8.5ｇ）　牛蒡（5ｇ）
しめじ（2.5ｇ）　ねぎ（3.1ｇ）　油揚げ（3.4ｇ）　ごま油（0.4ｇ）　白みそ（9ｇ）
ねりごま（4.2ｇ）　かえり煮干（0.92ｇ）　料理酒（0.63ｇ）　水（85ｇ）



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ご飯、牛乳、鮭の紅葉焼き、さつま汁、たくあん和え、花みかん

レシピ名「さつま汁」
材料（１人分）：鶏胸肉10ｇ、豆腐20ｇ、にんじん10ｇ、だいこん15
ｇ、さつまいも25ｇ、つきこんにゃく11ｇ、葱5ｇ、ごぼう8ｇ、小松菜8
ｇ、赤みそ5ｇ、白みそ2.5ｇ、酒1ｇ、だし汁95ｇ

8 ÷ ＝ 47.117

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

　給食時間に給食一口メモとして、放送で今日
の食材の産地を紹介し、地産地消の話をした。
　また、この日は試食会も行ったため、参加した
保護者には使われている食材の産地を紹介
し、給食で地場産物を取り入れている話をした。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①だしをとる。
②鶏肉を入れる。
③ごぼう、こんにゃくを入れる。
④にんじん、だいこんを入れる。
⑤さつまいもを入れる。
⑥豆腐を入れる。
⑦味付けをする。（酒、みそ）
⑧葱、小松菜をちらす。

米、牛乳、にんじん（２）、だいこん（２）、きゅうり、さつまい
も

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立土気小学校



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ビビンバ（麦入りごはん　肉みそ　ナムル）　牛乳
わかめスープ　りんご
レシピ名「ビビンバ」
材料（１人分）：（肉みそ）豚挽き肉５０ｇ、クラッシュ大豆５ｇ、油０．５ｇ、
にんにく０．３ｇ、しょうが０．３ｇ、しょうゆ２ｇ、赤みそ３ｇ、日本酒２ｇ、
砂糖２．３ｇ、みりん２ｇ、豆板醤０．３ｇ　（ナムル）人参５ｇ、大豆もやし３０ｇ、
小松菜１５ｇ、大根１０ｇ、しょうゆ３．５ｇ、砂糖０．７ｇ、酢１ｇ、
ごま油１．３ｇ、白ごま０．５ｇ

9 ÷ ＝ 52.917

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

①校内放送で「千産千消」の説明と、千葉市で
とれる食材の紹介をした。
②給食試食会の日だったため、保護者に千葉
の食材を積極的に取り入れていることを説明し
た。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

（肉みそ）
①鍋に油、にんにく、しょうがを入
れて火にかけ、豚肉を炒め、酒を
入れる。大豆も入れて炒める。
②調味料を入れ、煮る。辛さは豆
板醤で調節する。
③水分を飛ばすように炒める。
（ナムル）
①野菜は、それぞれゆでて冷却す
る。
②調味料を合わせて加熱、冷却
後、①の野菜と和える。
③ごまを混ぜる。

米、牛乳・豚肉・人参（２）・小松菜・大根・ねぎ・白菜

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立誉田東小学校



１　当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

①給食時間の教室訪問
②校内放送の実施

千産千消の取り組みや利点について説明した。
本校で栽培したにんじんやだいこんも千葉県では多
く栽培されていることや、千葉県のどの地域でどの
ような食材が栽培されているかを伝えた。本日使用
した食品についての栄養素についても伝え、生産者
や千葉の恵みに感謝して食べるよう指導した。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

・だいこんはおろす
・にんじんは3mmイチョウ切り
・はくさいは2cm幅に切る
・さといもは1cmイチョウ切り
・ねぎは小口切り

①かつおとこんぶでだしをとる。
②にんじん・えのき・しめじ・さといも
　 をいれる。
③豆腐・はくさい・油揚げをいれる。
④だいこんおろしをいれる。
⑤調味料をいれて味を調える。
⑥少量の水でといたでん粉をまわし
　 いれる。

米　牛乳　海苔　鯖　にんじん（２）　だいこん（２）　ねぎ
さといも

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立大木戸小学校

10 ÷ ＝ 55.618

（１人分の写真を添付してください。）

割合

白飯　千葉県産焼き海苔　牛乳　鯖の味噌煮
野菜の煮物　きのこみぞれ汁　グレープフルーツ

レシピ名「きのこみぞれ汁」
材料（１人分）：だいこん35ｇ　にんじん10ｇ　はくさい20ｇ　ねぎ5ｇ
さといも8ｇ　えのきたけ7ｇ　ぶなしめじ7ｇ　木綿豆腐30ｇ　油揚げ4ｇ
だし汁100ｇ　しょうゆ3ｇ　清酒1.5ｇ　食塩0.3ｇ　でん粉1ｇ



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

ご飯、牛乳、さばのねぎみそ焼き、けんちん汁、小松菜の
オイスターソース炒め、みかん

レシピ名「さばのねぎみそ焼き」
材料（１人分）：さば切り身　４０ｇ、ねぎ　１ｇ、みそ　３．３ｇ、さとう
０．５ｇ、ごま油　０．５ｇ、みりん　１．８ｇ

①調味料を合わせておく

②調味料にさばを漬け込む

③オーブンで焼く

÷ ＝ 53.315

割合

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

給食の時間に、県内産、市内産の地場産物に
ついて指導した。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

米、牛乳、さば、ねぎ、にんじん、小松菜、だいこん、里芋

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立越智小学校

8



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ごはん、牛乳、大根葉のふりかけ、里芋といかの煮物、のり和え、みかん

レシピ名「のり和え」
材料（１人分）：白菜20g、キャベツ20g、こまつな15g、
にんじん10g、のり0.4g、しょうゆ3.5g、みりん0.5g、砂糖0.5g

9 ÷ ＝ 45.020

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

・当日使用している地場産物の紹介。
・地産地消の意味と利点について。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①調味料を煮立たせタレを作る。
　タレは冷ましておく。
②白菜、キャベツは2㎝色紙切り、
　小松菜は3㎝幅、　にんじんは
　千切りにする。
③野菜はそれぞれ茹で、水温まで
　冷まし、水気を切る。
④野菜、のり、タレを和えて、味を
　調える。

米、牛乳、里芋、大根、キャベツ、
こまつな、にんじん（２）、のり

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立泉谷小学校



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ご飯　牛乳　ホキのムニエル　小松菜のオイスターソース炒め
大根とわかめの味噌汁　オレンジ

レシピ名「小松菜のオイスターソース炒め」
材料（１人分）：小松菜35g　大豆もやし20g　にんじん10g　ﾎｰﾙｺｰﾝ8g
　　　　　　　　　　しめじ6g　鶏もも角切り15g　にんにく0.3g
　　　　　　　　　　ｵｲｽﾀｰｿｰｽ0.7g　醤油0.5g　塩0.2g　胡椒0.03g　油0.3g

7 ÷ ＝ 46.715

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

・家庭へ千葉市産資料配布
・給食時間の小松菜についての放送
・もりつけ表へ千葉市産を使用の記載

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①　油で鶏肉をにんにく・胡椒ととも
　 　に炒める。
②　しめじを入れ炒める。
③　コーンを入れ炒める。
④　にんじん・もやしを入れ炒める。
⑤　小松菜を入れ炒める。
⑥　合わせた調味料を入れ炒める。

米　牛乳　小松菜　大根　人参(2)　長ねぎ

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立土気南小学校



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％
÷ 16 ＝ 43.8

２　活用した地場産物 ３　実施した食に関する指導の概要

活用した地場産物（県内農林水産物） 給食の食材の半分は、千葉県でとれた食材を
使っていることを教室を回って伝えた。
毎年、千葉市産キャベツ、小松菜、人参を使っ
た食育メニューがあるので、児童が千葉市産の
食材はどれか、言い当てることができていた。

牛乳、豚肉、人参（２）、キャベツ、小松菜、大豆

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数 割合

7

地場産物を活用した料理のレシピ
レシピ名「　野菜のアーモンド和え　」
材料（１人分）：キャベツ15g　小松菜5g　もやし20g　にんじん10g
　　　　　　　　　醤油3g　三温糖1.5g　アーモンド4g

作り方 （１人分の写真を添付してください。）

①アーモンドを炒って冷ます。
②調味料を加熱して冷ます。
③野菜をそれぞれ茹でて水冷後、
　水気を切って冷ます。
④①②③を和える。

別紙様式

千産千消デー実施報告書

学校名または
共同調理場名

千葉市立小谷小学校

当日の給食の献立（献立名）
テーブルロール、牛乳、チリビーンズスパゲティー
野菜のアーモンド和え、バナナ



１．当日の献立と活用した地場産物（県内農林水産物）

％

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物について

給食の時間に放送を入れたり、給食時の教室
訪問で、今日の献立について、地場産物がいく
つ入っているなど、地場産物のことをクイズ形式
にして児童の理解と関心を高めた。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①鶏肉を　干し椎茸　酒で炒める
②にんじん　れんこん　たけのこを
炒める
③だしを入れる　昆布を入れる
④こんにゃく　きくらげ　かまぼこを
入れる
⑤調味料を入れて　生揚げと焼き
ふを入れて　仕上げる

米、牛乳、のり、にんじん（２）、こまつな、とりに
く

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立大椎小学校

7 ÷ ＝ 41.217

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ごはん、のり佃煮、牛乳、いかの天ぷら、こまつなのごまあえ、だ
ぶ、みかん
レシピ名「　だぶ　」
材料（１人分）：こんにゃく１２ｇ干しシイタケ１ｇきくらげ０．８ｇとりに
く１２ｇにんじん１０ｇ焼きふ０．８ｇかまぼこ４ｇなまあげ２０ｇれんこ
ん１０ｇたけのこ１０ｇだしこんぶ０．８ｇだしパック１．５ｇ水８０ｇさと
う０．５ｇうすくちしょうゆ４．５ｇみりん１ｇ酒１．５ｇ



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

麦ご飯　牛乳　焼き海苔　鯖のごまみそ焼き　里芋のそぼろ煮　ごまあえ　みかん

レシピ名「ごまあえ」
材料（１人分）：にんじん１０ｇ　こまつな２０ｇ　りょくとうもやし２０ｇ
白ごま２ｇ　しょうゆ１ｇ　食塩０．３ｇ　ごま油０．５ｇ

9 ÷ ＝ 50.018

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

①　給食時間の教室訪問で、千葉県内産の野
菜を給食に使用していることを話した。
②　給食時間に、地場産の旬の野菜について
放送をした。
③　給食だよりに地場産の野菜を使った給食レ
シピを掲載し、家庭に配布した。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①調味料を煮立て、冷ます。
②ごまを炒る。
③野菜を茹で、水冷する。
④野菜の水分を絞り、調味料と和
える。
⑤ごまを振り入れながら、和える。

米　牛乳　海苔　豚肉　にんじん（２）　ねぎ　小松菜　里芋

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立有吉小学校



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ご飯　牛乳　いわしフライ　海苔和え
キャベツたっぷりごま豚汁　オレンジ

レシピ名「　海苔和え　　」
材料（１人分）：白菜２０ｇ、人参６ｇ、ほうれん草１０ｇ、もやし２６ｇ
和風だし０．３ｇ、砂糖０．４８ｇ、醤油２．３ｇ、きざみのり１ｇ

10 ÷ ＝ 58.817

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

・放送で使用した千葉県産の食材と地産地消の
良さを伝えた。
・給食だよりで当日の献立と使用した千葉県産
の食材を伝えた。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①白菜は１ｃｍざく切り、人参は千
切り、ほうれん草は３ｃｍに切る。
②野菜は茹でて、冷ます。
③調味料は合わせて加熱し、冷ま
す。
④野菜を調味料、きざみのりで和
える。

米、牛乳、いわし、人参（２）、のり
豚肉、キャベツ、長葱、小松菜

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立金沢小学校



１．当日の献立と活用した地場産物（県内農林水産物）

％

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物について

１　地産地消デーの取り組みについて、掲示や
　　給食室からのお知らせ等で児童に知らせる
　　ことによって、子どもたちの食材への関心を
　　高めた。

２　給食時間に、千葉県・千葉市でとれた食材
　　について、放送や教室訪問等で説明し、食
　　べることを通して、食への興味をもたせた。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①だしをとっておく。

②だし汁を沸騰させ、豚肉を入れる。

③豚肉に火が通ったら、人参・大根を
　加えさらに煮る。

④人参が煮えてきたら、白菜の芯・
　しめじ・油揚げ・豆腐を入れる。

⑤白菜の葉、葱も入れる。

⑥調味料とおろし大根を入れて味を
　調える。

⑦でん粉でとろみをつけ、温度確認を
　する。

米・牛乳・のり・豚肉・人参・大根（２）・長葱
水菜

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立あすみが丘小学校

9 ÷ ＝ 60.015

（１人分の写真を添付してください。）

割合

のりご飯・牛乳・鶏照り焼き・みぞれ汁・水菜のおひたし・花みかん

レシピ名「　みぞれ汁　」
材料（１人分）：豚肉１０ｇ　にんじん１０ｇ　大根２０ｇ　白菜１０ｇ　長葱４ｇ
　　　　しめじ２ｇ　油揚げ２ｇ　豆腐２０ｇ　清酒１．２ｇ　塩０．５ｇ　醤油３．５ｇ
　　　　でん粉０．８ｇ　だし汁１００ｇ



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

ごはん　焼き海苔　牛乳　鰯のかばやきごまがらめ　里芋と大根
のそぼろ煮　枝豆とひじきのナムル　みかん

「里芋と大根のそぼろ煮」里芋５０ｇ　鶏ひき肉１０ｇ　人参１０ｇ　大
根５０ｇ　玉ねぎ２０ｇ　つきにんにゃく５ｇ　さやいんげん５ｇ　三温
糖４ｇ　酒１ｇ　しょうゆ７ｇ　みりん２ｇ　油０．５ｇ　片栗粉３ｇ

9 ÷ ＝ 69.213

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

①給食時間に地産地消について放送で紹介し
た。
②給食の写真を掲示した。
③学級に行き地産地消について話をした。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①大根・里芋は下ゆでしておく。
②釜に油を敷き、肉を炒める。
③玉ねぎ・人参・こんにゃくを炒め
る。
④水を張り沸騰したら大根と調味
料を入れ、煮含める。
⑤大根に味がしみたら里芋を煮
る。
⑥片栗粉でとろみをつけ、仕上げ
にゆでたいんげんを入れ、まぜ
る。

米・里芋・大根・人参（２）・牛乳・いわし・ひじき・のり

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立扇田小学校



１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ

％

（１人分の写真を添付してください。）

割合

菜飯　牛乳　おでん　もやしのナムル　りんご

レシピ名「　もやしのナムル　」
材料（１人分）：にんじん５ｇ　キャベツ１０ｇ　もやし２５ｇ
こまつな２０ｇ　にんにく０．５５ｇ　いりごま（白）１．５ｇ
しょうゆ２．２ｇ　砂糖０．８３ｇ　ごま油０．５５ｇ

7 ÷ ＝ 41.217

別紙様式

千産千消デー実施報告書

活用した地場産物（県内農林水産物）

３　実施した食に関する指導の概要２　活用した地場産物

　全校へは一口メモで地産地消献立であること
を紹介をした。

　３年生は社会科で千葉市のにんじんについて
の学習をしたので、給食の時間に千葉市のに
んじんが市場に出回っているときは給食に使用
していることを知らせた。また、にんじんの他に
今日の給食で使用されている千葉の食材につ
いても考えさせ、そのよさについての話をした。

当日の給食の献立（献立名）

地場産物を活用した料理のレシピ

作り方

①にんにくと調味料で和え衣を
   つくる。
②野菜を茹でて水冷する。
③水を切った野菜を和え衣で
   和える。

米、牛乳、にんじん（２）、だいこん、キャベツ、こまつな

全食材数に対する地場産物（県内農林水産物）の割合

活用した地場産物数 全食材数

学校名または
共同調理場名

千葉市立おゆみ野南小学校
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