
１．当日の献立と地場産物を活用した料理のレシピ
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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さつま芋は1cm厚さの半月切り
にする。（さつま芋の太さにより輪
切りやいちょう切りでもよい）

②さつま芋はゆでこぼし、調味料
で煮る。

牛乳　くじら　さつまいも　かぶ　かぶ葉　ヨーグルト

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

千葉県立千葉中学校

6 ÷ ＝ 33.318

写真（１人分の給食の写真）

割合

ご飯　牛乳　くじらの竜田揚げ　三色お浸し　さつまいものオレンジ煮
かぶと油揚げのみそ汁　菜の花ふりかけ　かずさ生乳ヨーグルト

レシピ名「さつま芋のオレンジ煮」
材料（１人分）：さつまいも50g　オレンジマーマレード5g　しょうゆ1g
　　　　　　　　　塩0.2g

給食委員によるお昼の放送

今日は「食育の日」です。

郷土、千葉県を見直し、千葉の食を味わいます。

今回は、千葉県水産課の事業で、クジラをいただけることにな

りました。くじらの竜田揚げです。

南房総市は、関東で唯一、沿岸捕鯨基地の和田浦港があり、

年間26頭の「ツチクジラ」が水揚げされます。くじらの町です。

南房総では、江戸時代から「クジラ」が庶民の味として親しま

れ、人々の食生活に根づく、大切なふるさとの味です。「クジ

ラ」は捨てるところがないと言われ、大切に食べられてきまし

た。今日は赤肉を「竜田揚げ」にしました。

その他には、生産量全国第１位の「ほうれんそう」「にんじん」

「かぶ」、第２位の「なばな」、第３位の「キャベツ」「さつまい

も」、千葉県産生乳100％のヨーグルトなどを使っています。
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写真（１人分の給食の写真）

割合

ご飯　牛乳　鯨の竜田揚げ　三食お浸し　さつま芋のオレンジ煮
かぶと油揚げの味噌汁　菜の花ふりかけ   かずさ生乳ヨーグルト

レシピ名「かぶと油揚げの味噌汁」
材料（１人分）：かぶ、かぶの葉30g  小松菜20g  油揚げ5g
    かつおだしパック2g  　だし昆布パック2g  味噌6.5g  水140cc

6 ÷ ＝ 33.318

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

　食に関する指導では、千葉県内の農林水産業に携わる
一次産業の推進のために、地産地消に繋げる一歩として
県内の農水産物の旬の時期がわかる掲示物を食堂に
貼っています。特に県内で収穫される旬の食材は流通コ
ストが安く、旬の期間に多く収穫されるため安価な場合が
多いので経済的です。また、旬を迎えた食材は栄養価が
高く健康にも良いので、千葉県産の旬の食材を意識して
選び家庭でも積極的に活用していただくようにお話しまし
た。
　今年は千葉県水産課の事業で千葉県沖で捕獲された
鯨肉を無償で頂き「竜田揚げ」に調理し給食に出しまし
た。南房総市に捕鯨基地があり年間２６頭の鯨を捕獲し
ています。また、南房総市は日本酪農発祥の地です。千
葉県の生乳を使ったヨーグルト「かずさ生乳ヨーグルト」を
お取り寄せしました。はじめて「鯨肉」や「かずさ生乳ヨー
グルト」を食べる人がいるとおもいますが残さず食べま
しょう。本日の給食の食材は千葉県内での生産量が多い
ほうれん草、人参、かぶ、キャベツ、さつま芋などを使用し
た献立にしました。

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かぶの葉とかぶは切り離し良く洗い
ます。
②かぶの葉は茎の部分5～6cmを小
口切りにします。かぶはいちょう切り
にします｡
③小松菜は流水で葉や根元を良く洗
い２cmの長さに切って色よく茹でま
す。
④油揚げは短冊切りにします。
⑤鍋に水を入れ煮立て(かつお、昆
布)だしパックで混合だしをとります。
⑥⑤に①②まで入れて火を通し④を
入れ煮立てて火を通します。
⑦⑥に味噌で調味し味を調えます。
⑧⑦を盛り付けてから③を混ぜ合わ
せます。

牛乳　　鯨　　さつま芋　　かぶ　　かぶの葉　　ヨーグルト

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

千葉県立東葛飾中学校


