
（様式３）
令和５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

献　立　名 たまごあんかけチャーハン、牛乳、おからあげぎょうざ、中華スープ

使用した地場産食材 長ねぎ

・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）

献立表や盛付表、学校ＨＰなどで、地場産物を使用していることを周知しています。令和5年度は給食試食会
を実施し、その際の献立でも地場産物を使用しました。
今回の献立は1年生親子レクリエーションの給食試食会の際に提供したものです。

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

○たまごあんかけチャーハン○
①チャーハンを作る。米は洗米し、麦、しょうゆ、酒を加え、鶏ガラでとっただしで
炊飯する。
②干ししいたけは水で戻してみじん、長ねぎは小口切りにする。
③油で長ねぎ、干ししいたけ、焼き豚を炒め、しょうゆ、塩、こしょうで調味する。
④炊きあがった①と③を混ぜる。
⑤たまごあんを作る。にんじんはせん切り、こねぎは小口に切っておく。しょうがは
すりおろす。
⑥鶏ガラでだしを取り、にんじんを煮る。調味料、しょうがのしぼり汁をを加え片栗
粉でとろみをつける。溶き卵を加え、ねぎを散らし入れる。最後に熱したごま油を
加える。
⑦器にチャーハンを盛り、たまごあんをかける。
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kcal g g mg mg mg mg μgRAE mg mg mg g g
精白米 56.5 193 .3.4 0.5 3 13 0.5 0.8 0 0.05 0.01 0 0.3 0
米粒麦 6 20 0.4 0.1 1 1 0.1 0.1 0 0.01 0 0 0.5 0
しょうゆ 1.5 1 0.1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0.2
酒 1.5 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
鶏がらパック 2.82 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
ごま油 0.6 5 0 0.6 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
焼き豚（角） 30 41 7 1.4 1 8 0.2 0.6 1 0.29 0.05 0 0 0.6
長ねぎ 6.5 2 0.1 0 2 1 0 0 0 0 0 1 0.2 0
干ししいたけ 0.5 1 0.1 0 0 0 0 0 0 0 0.01 0 0.2 0
しょうゆ 1.5 1 0.1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0.2
塩 0.35 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.3
こしょう 0.03 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
鶏がらだし 100 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
にんじん 7 2 0 0 2 1 0 0 49 0 0 0 0.2 0
しょうが 0.25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
砂糖 0.5 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
塩 0.4 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.4
しょうゆ 1 1 0.1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0.1
オイスターソース 1.3 1 0.1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0.1
こしょう 0.03 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
片栗粉 0.75 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
たまご 15 21 1.8 1.5 7 1 0.2 0.2 31 0.01 0.06 0 0 0.1
こねぎ 5 1 0.1 0 5 1 0.1 0 10 0 0.01 2 0.1 0
ごま油 0.55 5 0 0.6 0 0 0
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