
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

木綿豆腐 １ｃｍ角 20

ねぎ 小口 10

にら ２ｃｍ 3

はるさめ ３ｃｍ 3

しょうゆ 1

酒 0.3

食塩 0.75

こしょう 0.02

ごま油 0.3

豚ガラスープ 15

水 105

（給食室での作り方を紹介します）

１　豆腐を切り、流水に通す。

２　豚ガラスープを別容器にあける。

３　にら・ねぎを切る。

４　はるさめをもどし、切る。

５　水・豚ガラスープを煮立て、

　調味する。

６　豆腐・はるさめを入れる。

７　にら・ねぎを入れる。

８　ごま油を入れる。

横浜市立あざみ野第二小学校の給食

はるさめスープ

材料

麦ごはん 牛乳

ビビンバ（肉・野菜）

はるさめスープ

ビビンバ（野菜）

を作ります

はるさめスープを

作ります

ビビンバ（肉）を

作ります

フードカッターで

しょうがを切ります もやし、こまつなを

ゆでます



切り方 1人分ｇ

豚肉 30

しょうゆ 0.5

酒 0.5

キャベツ ３ｃｍ角 65

ねぎ ななめ 10

赤ピーマン １．５ｃｍ角 4

しょうが みじん 0.2

にんにく みじん 0.1

米油 0.7

◆しょうゆ 3

◆砂糖 0.9

◆赤色辛みそ 2

◆酒 1

1

トウバンジャン 0.2

でんぷん 1

水 2

（給食室での作り方を紹介します）

１　キャベツを切り、下ゆでする。

２　赤ピーマン・ねぎ・

　にんにく・しょうがを切る。

３　調味料を合わせておく。

４　釜に油を入れ、弱火でにんにく・

　しょうがを炒め、トウバンジャンを

　炒める。

５　豚肉を炒め、酒・しょうゆを

　ふり入れる。

６　ねぎ・赤ピーマンを入れて炒め、

 合わせ調味料を入れる。

７　キャベツを入れ、水溶き

　でんぷんを入れる。

麦ごはん　牛乳　回鍋肉　茎わかめスープ　アイスクリーム

回鍋肉

材料名

◆テンメンジャン

横浜市立あざみ野第二小学校の給食

野菜は流水で3回洗います

にんじんの

皮をむきます

調味料を混ぜ

合わせておきます

茎わかめスープを

作ります

回鍋肉を

作ります

2025年度（令和7年度）
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