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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

・足柄まさカリ―は、南足柄市産品の相州牛とごぼうが入っているのが
特長です。
・みんな大好きなビーフカレーですが、より食べやすいようにごぼうは、
一部をルウに入れ、残りの量はトッピング用に根菜チップスにした。
（根菜チップスにはれんこんも提供した）
・相州牛は2㎝角にカットしてもらい、より相州牛の美味しさを感じ、満足
感を得られるようにした。
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献　立　名 足柄まさカリ―

使用した地場産食材 相州牛、玉ねぎ

・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）

＜放送原稿＞
今から40年ちかくまえの1月22日に全国学校栄養士が給食のメニュ―をカレーにし、全
国の小中学校の給食一斉にカレーが提供されました。そのことで1月22日は「カレーの
日」となりました。今日は今週の全国学校給食週間に合わせて、地元である南足柄市特
産の相州牛肉を使用した足柄まさカリ―です。とても美味しい牛肉を味わってくださ
い。


