
切り方 1人分ｇ

豚肉（ひき） 25

乾燥大豆（粒状） 5

たまねぎ みじん 30

トマト １．５ｃｍ角 20

にんじん みじん 10

にんにく みじん 0.5

カットトマト（缶） 10

チーズ（角） 3

トマトケチャップ 5

米油 0.5

チリパウダー 0.15

ウスターソース 5

ワイン（赤） 1

食塩 0.4

カレー粉 0.02

こしょう 0.01

キャベツ せん 30

（給食室での作り方を紹介します）

タコライスの具（肉）

１　カットトマト缶を別容器にあける。

２　乾燥大豆をもどす。

３　たまねぎ・トマト・にんじん・

　にんにくを切る。

４　釜に油を入れ、にんにくを炒め、

　香りが出てきたら豚肉・たまねぎ・

　にんじん・乾燥大豆を炒める。

５　カットトマト・トマトケチャップ・

　こしょうを加え煮る。

６　トマトを入れる。

７　チリパウダー・カレー粉を入れる。

タコライスの具（キャベツ）

１　キャベツを切り、ゆでる。

２　キャベツの水をきり、配食する。

タコライスの具（肉・キャベツ）

材料名

ごはん　牛乳　タコライスの具（肉・キャベツ）　もずくスープ

横浜市立初音が丘小学校の給食 2025年度（令和7年度）

学校独自の

献立です

野菜は流水で

3回洗います 豚肉が届き、納入量と

温度を確認します

にんじんの皮をむきます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

クラスごとに

牛乳を詰め替え

ます

削り節でだしをとります

タコライスの具を

作ります
もずくスープを

作ります

キャベツを

ゆでます


















