
切り方 1人分ｇ

あなご（短冊） 18

油揚げ せん 6

にんじん せん 20

さやいんげん ななめ 2

米油 0.5

しょうゆ 3

砂糖 1.5

酒 1.3

食塩 0.1

みりん 0.8

炒りごま（白） 0.8

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　油揚げを油抜きし、切る。

２　にんじんを切る。

３　さやいんげんを切り、ゆでる。

４　油を熱し、にんじんを炒める。

５　油揚げ・調味料を入れ、弱火で味が

　からむまで煮る。

６　あなごを入れ、弱火で煮含める。

７　さやいんげん・ごまを入れる。

ごはん　牛乳　あなごごはんの具　すましそうめん　えだまめ

あなごごはんの具

材料名

横浜市立権太坂小学校の給食 2025年度（令和7年度）

あなごごはんの具は

学校独自の献立です

にんじんの皮を

むきます
調味料を量って

おきます

油揚げを熱湯に通し

油抜きします

こまつなを

下ゆでします
クラスごとに

牛乳を詰め替えます

あなご・鶏肉を

検品しています

すましそうめん

を作ります

あなごごはんの具

を作ります
えだまめをゆで、

流水で冷まします

削り節でだしを

とります


















