
（様式３）
令和２年度　かながわ学校給食地場産物利用促進運動実施報告書

ｇ ｇ

献　立　名 大根カレーライス　牛乳　パクパクサラダ　みかん(神奈川県産)

使用した地場産食材 牛乳(牛乳)　精白米　大根(大根カレーライス)　ほうれん草　白菜(パクパクサラダ)　みかん(デザート)

・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）

この日は神奈川県産品デーであるとともにパクパク厚木産デー(厚木市の食材を使う日)
であったため給食時の校内放送で、｢今日は厚木市で採れた野菜を使っている｣というこ
とを伝えた。

献立名から一品、作り方を紹介

写真

作り方・調理のポイント

〈大根カレー〉　厚木市の地場産物を使った主菜
①　たまねぎは厚めのスライス、にんじんと大根は5ｍｍのいちょう切り、にん
にくはみじん切り、エリンギは縦に1/4に切り、2～3等分に切る。
➁　スキムミルクは水で溶き、カレー粉、小麦粉、サラダ油は加熱しながら
混ぜ合わせる。(ルウ）
③　鍋にサラダ油と豚肉、にんにくを入れて色が変わるまで炒め、たまね
ぎ、にんじん入れて炒める。
④　中濃ソース、トマトケチャップ、赤ワイン、スープストック、しょうゆ、おから
パウダー、スキムミルク、湯を入れて、あくを取りながら少し煮詰める。
⑤　大根とエリンギを入れて煮る。
⑥　ルウを入れて溶かし、湯を足して調整しながら煮詰める。
⑦　塩で味を整えて完成。
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kcal mg mg mg mg μgＲＥ mg mg mg g g
精白米 65 233 4.0 0.6 3 15 0.5 0.9 0 0.05 0.01 0 0.3 0.0
米粒麦 9 31 0.6 0.2 2 2 0.1 0.1 0 0.02 0.00 0 0.8 0.0
サラダ油 0.3 3 0.0 0.3 0 0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0
にんにく 0.5 1 0.0 0.0 0 0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0
豚肉(肩　こま) 35 76 6.5 5.1 1 7 0.2 0.9 2 0.23 0.08 1 0.0 0.0
たまねぎ 50 19 0.5 0.1 11 5 0.1 0.1 0 0.02 0.01 4 0.8 0.0
にんじん 20 8 0.1 0.0 6 2 0.0 0.0 144 0.01 0.01 1 0.6 0.0
大根 40 7 0.2 0.0 10 4 0.1 0.1 0 0.01 0.00 5 0.6 0.0
スープストック 1 3 0.0 0.0 0 0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.2
サラダ油 3.6 33 0.0 3.6 0 0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0
小麦粉 6 22 0.5 0.1 1 1 0.0 0.0 0 0.01 0.00 0 0.2 0.0
カレー粉 0.4 2 0.1 0.0 2 1 0.1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.1 0.0
脱脂粉乳 2 7 0.7 0.0 22 2 0.0 0.1 0 0.01 0.03 0 0.0 0.0
中濃ソース 6 8 0.0 0.0 4 1 0.1 0.0 0 0.00 0.00 0 0.1 0.3
トマトケチャップ 3 4 0.1 0.0 1 1 0.0 0.0 2 0.00 0.00 0 0.1 0.1
塩 0.9 0 0.0 0.0 0 0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.9
エリンギ 5 1 0.1 0.0 0 1 0.0 0.0 0 0.01 0.01 0 0.2 0.0
赤ワイン 1.5 1 0.0 0.0 0 0 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.0
しょうゆ 1 1 0.1 0.0 0 1 0.0 0.0 0 0.00 0.00 0 0.0 0.1
おからパウダー 1.5 6 0.3 0.2 5 2 0.1

1.3 2.2 148

0.0 0 0.01

0.4合計 466 14 10 68 45 0.2 11 4.5 1.6

0.00.00 0 0.7


