
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

豚肉 20

だいず 17

凍り豆腐 3

じゃがいも １.５ｃｍ角 45

揚げ油（米油）

にんじん １ｃｍ角 8

ピーマン １ｃｍ角 5

こんにゃく １ｃｍ角 10

米油 0.5

しょうゆ 5

砂糖 2

みりん 1

水 25

（給食室での作り方を紹介します）

１　だいずをやわらかくゆでる。 

２　こんにゃくを切り、下ゆでする。

３　ピーマンを切り、ゆでる。

４　にんじんを切る。

５　じゃがいもを切り、

　油の温度160℃で揚げる。　

６　凍り豆腐をもどし、しぼる。

７　油を熱し、豚肉を炒め、

　にんじん・こんにゃくを入れて

　炒める。

８　調味料・水を入れ、にんじんが

　煮えたら、凍り豆腐・だいずを

　入れて煮る。

９　材料に味がしみたら、

　じゃがいもを入れる。

１０　ピーマンを入れる。

横浜市立梅林小学校の給食

変わり五目豆

材料

ロールパン 牛乳

変わり五目豆

わかめスープ

じゃがいもを

揚げます

変わり五目豆

を作ります

わかめスープ

を作ります

だいずを

ゆでます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

にんじん、たまねぎ

の皮をむきます

じゃがいもの皮を

機械でむき、芽は手

作業で取り除きます

野菜は流水で

3回洗います

クラスごとに

牛乳を詰め替えます



切り方 1人分ｇ

鶏肉 10

木綿豆腐 １ｃｍ角 10

とうがん １ｃｍいちょう 10

こまつな ２ｃｍ 9

ねぎ 小口 8

えのきたけ ２ｃｍ 8

にんじん せん 5

しょうが 0.3

しょうゆ 0.7

酒 1

食塩 0.8

削り節・だし昆布・水 110

（給食室での作り方を紹介します）

１　削り節・昆布でだしをとる。 

２　豆腐を切り、流水に通す。

３　こまつなを切り、下ゆでする。

４　とうがん・にんじん・ねぎ・

　えのきたけを切る。

５　しょうがをすり、汁にする。

６　だし汁に鶏肉を入れ、アクを

　とりながら煮る。

７　にんじん・とうがんを入れ、

　煮えたら調味し、豆腐・

　えのきたけ・ねぎを入れる。

８　しょうが汁・こまつなを入れる。

とうがんのすまし汁

材料名

はいがごはん　牛乳　豚肉と野菜のしょうが炒め　とうがんのすまし汁　納豆

横浜市立梅林小学校の給食 2025年度（令和7年度）

たまねぎの皮をむきます

豆腐を別容器に移し替え

て、調理室内に運びます

クラスごとに

牛乳を詰め

替えます

納豆が届き、

クラスごとに

詰め替えます

とうがんの皮を

むきます

とうがんの

すまし汁を作ります

豚肉と野菜の

しょうが炒めを

作ります

キャベツを下ゆでします

野菜裁断機で

たまねぎを切ります
昆布・削り節で

だしをとります
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