
切り方 1人分ｇ

豚肉（ひき） 10

キャベツ 短冊 25

にんじん ３ｍｍいちょう 10

ねぎ 小口 10

こまつな ２ｃｍ 9

しめじ ほぐす 5

しょうが みじん 0.3

にんにく みじん 0.2

はるさめ ３ｃｍ 3

ごま油 0.5

トウバンジャン 0.2

◆炒りごま（白） 2

◆しょうゆ 1

◆淡色辛みそ 3

◆酒 0.3

食塩 0.6

豚ガラスープ 20

水 90

（給食室での作り方を紹介します）

１　豚ガラスープを別容器にあける。

２　こまつなを切り、下ゆでする。

３　しめじをほぐす。

４　キャベツ・ねぎ・にんじん・

　にんにく・しょうがを切る。

５　ごまをよく切り、しょうゆ・

　酒・みそと混ぜておく。

６　はるさめをもどし、切る。

７　釜にごま油を入れ、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。

８　豚肉・ねぎを炒め、豚ガラスープ・

　水を入れて煮立ったら、にんじんを

　加える。　

９　しめじ・キャベツを入れ、

　煮えたら調味し、はるさめを入れる。

１０　こまつなを入れる。

ごはん　牛乳　揚げぎょうざ　ゆで野菜　タンタンスープ

タンタンスープ

材料名

横浜市立神大寺小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で3回洗います

にんじんを

ゆでます

こまつなを

下ゆでします

ぎょうざを

揚げます

ゆでた野菜に、

塩・ごま油を入れて

味付けします

タンタンスープを

作ります
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