
切り方 1人分ｇ

もやし 35

こまつな ２ｃｍ 9

にんじん せん 3

◆ひじき 0.5

◆しょうゆ 0.5

◇にんにく みじん 0.1

◇しょうゆ 2

◇砂糖 0.9

◇酢 1

炒りごま（白） 3

食塩 0.2

ごま油 0.4

（給食室での作り方を紹介します）

１　ひじきをもどし、ゆでて、

　水をきり、下味をつける。

２　ごまを炒って切りごまにする。

３　にんにくを切る。

４　にんにく・甘酢を煮立たせる。

５　こまつなを切り、ゆでる。

６　もやしをゆでる。

７　にんじんを切り、加熱処理する。

８　配食直前に野菜の水をきり、

　塩をふり、ひじき・甘酢・ごま・

　ごま油を入れてあえる。

はいがごはん　牛乳　ビビンバ（肉・ひじきのナムル）　はるさめスープ

ビビンバ（ひじきのナムル）

材料名

横浜市立川上北小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

機械や包丁を使い

野菜を切ります

ひじきをゆで

流水でさまし

ます

こまつな・

もやしを

ゆでます

にんじんを

加熱処理します
※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

フードカッターで

ごまを切ります

ビビンバ（肉）

を作ります

ビビンバ（ひじきの

ナムル）を作ります
はるさめスープを

作ります
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