
（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 さばたつカレー　、牛乳、おかか炒め

使用した地場産食材 米、牛乳、さば

・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）

・献立表に記載
・校内放送にて県産のさばについての紹介

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

①小麦粉・バター・カレー粉でカレールウを作る。
②ごはんを炊く。
③２ｃｍ角のさばにしょうゆ・酒で下味をつけておく。
④油でにんにく・しょうがを炒め、香りがたったら他の具材も炒めて水を
入れて煮る。
⑤さばに片栗粉をつけて油で揚げる。
⑥ごはん・カレーを盛り付け、揚げたさばを上にのせる。
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kcal g g mg mg mg mg μgRAE mg mg mg g g
精白米 70 249 4.3 0.6 4 16 0.7 1 0 0.06 0.01 0 0.4 0
麦 5 17 0.4 0.1 1 1 0.1 0.1 0 0.01 0 0 34 0
油 1 9 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
にんにく 0.2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
しょうが 0.5 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
さば 40 84 8.2 6.7 2 12 0.5 0.4 15 0.08 0.12 0 0 0.1
いか 15 12 2.7 0.2 2 7 0 0.2 1 0 0 0 0 0.1
清酒 1 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
濃口醬油 1 1 0.1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0.1
片栗粉 6 20 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0
にんじん 15 5 0.1 0 4 2 0 0 108 0.01 0.01 1

0.5
0.4 0

たまねぎ 35 12 0.4 0 6 3
0.2

0.1 0 0.01 0 20.1

0
0.6
0

じゃがいも 45 27 0.8 0 2 9 0 0.04 0.01 13 40.1
0 0粉末チキンブイヨン 1.5 4 0.1 0.1 0 0 0 0 0 0.3

0 0 0 0 0 0

0

0 0 0 0 0 0 0食塩 0.3

こしょう 0.01 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
はちみつ 1 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.2
ウスターソース 2 2 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0



みりん 0.8 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.1
トマトケチャップ 4.5 5 0.1 0 1 1 0 0 2 0 0 0 0.1 0
りんご 5 3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0.1 0
薄力粉 9 31 0.7 0.1 2 1 0 0 0 0.01 0 0 0.2 0
カレー粉 0.6 2 0.1 0.1 3 1 0.2 0 0 0 0 0 0.2 0.1
バター 3 21 0 2.4 0 0 0 0 16 0 0 0 0 0
油 2 18 0 2 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
水分 70 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

合計 528 18 13 29 54 40 1.61.8 1.9 142 0.2 0.2 16


