
学流協の推奨品

■便利な北海道産真いわしのうめ煮
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○ 提案理由 ・北海道産原料 ・北海道製造 ・簡単調理
・シンプルな和食の味付け ・魚を骨ごと食べる

参考価格 規 格400グ ラム(10切)x12袋

分 類 無力口熱摂取冷凍食品

直接食品に接する包材 「内袋」:ポリプロピレン/「 トレイ」:ポリプロピレン

※参考価格は納入条件により変わることがあります。

◎ 調理方法(又 は取扱上の注意点)

以下 、冷凍保管庫か ら取 り出 して商品が凍 った ままの状態か ら

・自然解凍:室 温約20℃ で約90分 、冷蔵庫約8度 で約15時 間(袋 は極力重

ねない)

・流水解凍:流 水約15℃ で約40分

・お湯で温 める:熱 湯で約10分(鍋 にブタを しない、過加熱 に注意)

・スチームコ ンベ クシ ョン:ス チ ームモー ドで約10分(事 前 に しっか り予熱)

○ 使 用 原 材 料 ・構 成 比 ※尉 オ料原産地にっいては、原料事情にょり変更になる場合ヵ・・"あります。

使用原材料 原産地
構成比(

%)
アレルゲン対象

原料 使用原材料 原産地 構成比(%)アレルゲン
対象原料

いわし 北海道 80.00 増粘多糖類) 0.10

砂糖 日本 6.00 香料 0.01

梅 肉ペ ー ス ト 日本 2.70 水 7.85

し ょう ゆ 2.40 大豆、小麦 (その他 キャリー オーバー等) 0.10

昆布エキス 0.40

増粘剤(加 工でん粉 0.44 計 100

◎製品製造地 北海道釧路市

(料理例)
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○公的機関による検査結果

品名:便 利な北海道産真いわ しのうめ煮

栄養分析(100g当 たり実測値)

試験成績証明書 証明書番号WCAO339801

生産者:マ ル八ニチロ(株)

エネルギー

(kcal)

たんぱく質

(9)

脂質

(9)

炭水化物

(9)

食 塩
相当量

(9)

ミネラル ビタ ミン 食物繊維

総量

(9)

ナトリウム

(mg)

カルシウム

(mg)

マグネ
シウム

(mg)

リン

(mg)

鉄

(mg)

亜鉛

(mg)

A
RAE当 量

(μ9)

B1

(mg)

B2

(mg)

C

(mg)

135.0 11.9 4.1 12.5 2.36 929 190 29 240 1.5 1.5 30 0.01 0.18 0 0.6

生菌数 大腸菌群 黄色ブドウ球菌 サルモネラ

3000以 下/9 陰性 陰性 陰性/25g

*衛 生状態は良好であり、かつ食品衛生法に定める成分規格に合致しています。

公鵯騨 憲禦 灘 羅囎饅 .
試験結果は上記の通りです。

2。22年11月14日 魏

億徒ヨー般財団法人 食品環境検査協会

当社は、本会の流通会員として自信をもって当協会の推奨食品をお勧めします。

(⊃お問い合わせ ¶圃■u

学流協生産会員 触 マル八ニチロ株 式会社
MARUHANICHIRO

〒135-8608東 京都江東区豊洲3-2-20ftO3(6833)4190

https://www.maruha-nichiro.co.jp



食ものがたり

「鰯(い わし)」 は 「練(に しん)」 の仲間の沿岸性回遊魚(広 い海域で移動を行 う魚)で 、群れで行動 します。紫式部

も好んで食べたとされ、古(い にしえ)か ら広 く愛されて来ました。海から陸に上げるとす ぐに弱って死んで しまう 「弱

い魚」であることが、「鰯」の漢字の由来とされています。では、みなさんのご家庭で買い物をするときに 「鮮度が良い

いわし」を選ぶポイン トはどのようなものがあるでしょうか。

・[目]が 赤 くなっておらず、透明感がある

・エラぶた(エ ラを覆っている部分)を 開けてみて、[エ ラ]が 鮮やかな赤い色をしている(白 っぽい、茶色 っぽいもの

はイマイチ)

・[からだ]が 銀色 に光っている

・[からだ]が 太って丸みをおびている(こ れは鮮度とは関係あ りませんが
、脂(あ ぶ ら)が 乗 っていて美味 しいです)

ぜ ひ、今度お店でチェックしてみてください1ち なみに、いわ しの 「旬(し ゅん:良 く獲れる季節)」 は夏の終わ り

ごろから秋で、その時期に良 く売 られています。

製造工程図
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学流協の推奨品

開発テーマ

学校給食環境 ・喫食形態の多様化に配慮 し、『おいしく安全 ・楽 しく食育』にふさわ しい

優良食品の開発に取 り組む。

当協会は、流通会員(学 校給食に強い関心を持 ち地域を代表す る業務用問屋)と 生産会員(学 校給食向けの優 良食品 を生産す る有力食 品

メーカー)で 構成する公益法人で 「学校給食の充実改善に寄与すること」 を目的とし、学校給食用優 良食品の開発 ・選定 ・普及 と情報提供

活動 を主たる業務 として行 ってお ります。

開発 食 品選 定委員(学 識 者)

委 員 長 田島 眞 実践女子大学名誉教授 副委員長 石井 克枝 千葉大学名誉教授

委 員 鈴野 弘子 東京農業大学教授 委 員 原 正美 京都光華女子大学教授

〃 原 島恵美子 神 奈川工科大学准教授 〃 石 田 裕美 女子栄養大学教授

〃 岩瀬 充子 茨城県新採栄養教諭指導員 〃 石川久美子(公 社)全 国学校栄養士協議会前理事

公益社団法人 学 校 給 食 物 資 開 発 流 通 研 究 協 会(略 称:学 流 協)E .mail二grk-21@ac .auone.net.jp
学流協

〒101-0047東 京 都 千 代 田 区 内 神 田3-2-12TEL:03(5298)6125http://www・gakuryukyo・or・jp/


