
資料提供 株式会社ダイショー

商品案内

市場背景

メニュー提案
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2016年度 2017年度 2018年度 2019年度

カレー食卓出現頻度（夕食）

0.0% 10.0% 20.0% 30.0% 40.0% 50.0%

メニュー用調味料利用

残り物、温めなおし

インスタント・缶・レトルト利用

残り物アレンジ

素材から調理

惣菜、デリカ、弁当など

調理済み冷食利用

市販惣菜アレンジ

半調理冷食利用

チルド食品利用

出前、宅配

カレー（夕食） 調理方法

出典：インテージ キッチンダイアリー

カレーの食卓出現頻度は年々増加

しているが、惣菜の利用は少ない。

家庭では作りづらいメニューで
カレーの売上ＵＰを狙いましょう。

■焼きカレー

①トレーにご飯を入
れ、スチームチキ
ン・ブロッコリーを
盛り付けます。

②カレーをかけ、パプ

リカを彩りよくのせま

す。

③チーズソースを

線がけします。

④スチコン：ホット

エアー200℃で10分

～15分加熱します。

材料 重量

ご飯 180ｇ

ブロッコリー 30ｇ

パプリカ 20ｇ

スチームチキン 50ｇ

厨房王　コク旨カレー 130ｇ

厨房王　チーズソース 15ｇ

①ホテルパンに
ポテトミックス
とひき肉を入れ
ます。

②スチコン：ホットエ

アー180℃で10分加熱

します

③粗熱をとりボウ
ルにうつし、カ
レーを加えてよく
混ぜ合わせます。

■ドライカレー

材料 重量

ご飯 180ｇ

ポテトミックス 80ｇ

合挽き肉 70ｇ

厨房王　コク旨カレー 140ｇ

商品名：厨房王 コク旨カレー

容量・入数：800ｇ×10入

賞味期間：18ヶ月

ＪＡＮコード：4904621125394

商品特徴：

30種類のスパイスをブレンドしたカレールウを使用し、

ソテーオニオン・牛脂・ビーフエキスの旨味とコク深い味わいが特徴のカレーです。

チャツネを加えてフルーティな甘さに仕上げました。


