
切り方 1人分ｇ

鶏肉 10

さといも ８ｍｍ半月 15

だいこん ５ｍｍいちょう 20

ねぎ 小口 10

にんじん ５ｍｍいちょう 8

しょうゆ 3

食塩 0.4

でんぷん 1

削り節・水 110

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２  さといも・だいこん・ねぎ・

　にんじんを切る。

３  だし汁に鶏肉を入れ、アクを

　とりながら煮る。　

４　だいこん・にんじん・さといもを

　入れ、煮えたら調味する。

５　水溶きでんぷんを入れ、

　ねぎを入れる。

麦ごはん　牛乳　肉そぼろ　ごまじょうゆあえ　のっぺい汁

のっぺい汁

材料名

横浜市立相沢小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

だいこんの皮

をむきます

さといもの皮は

機械でむきます

調味料を量って

おきます

削り節でだし

をとります

のっぺい汁を

作りますごまじょうゆ

あえを作ります

肉そぼろを作ります もやしをゆでます

フードカッターで

ごまを切ります
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