
切り方 1人分ｇ

豚肉（細） 30

さつまあげ 短冊 10

じゃがいも せん 45

にんじん せん 10

ごぼう １／２斜め 10

ピーマン せん 8

つきこんにゃく ３ｃｍ 30

米サラダ油 0.7

しょうゆ 4.5

砂糖 2

酒 1

七味唐辛子 0.01

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　つきこんにゃくを切り、下ゆでする。

２　さつま揚げを油抜きし、切る。

３　にんじん・じゃがいも・ごぼうを

　切り、ごぼうは水につける。

　ピーマンを切り、ゆでる。

４　釜に油を入れ、豚肉・ごぼう・

　つきこんにゃくを炒め、火が通ったら

　にんじん・調味料・水を入れる。

５　煮えたらじゃがいも・さつま揚げを

　入れる。（歯ごたえを残すようにする）

６　ピーマン・七味唐辛子を入れる。

ごはん　牛乳　変わりきんぴら　こんぶのつくだ煮　すまし汁

変わりきんぴら

材料名

学校独自の

献立です

横浜市立北綱島特別支援学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

にんじん・じゃがいも・

ごぼうの皮をむきます

肉に骨などが

入っていないか、

検品しています

個々の食べる機能に合わ

せた特別食を作ります

常食の

変わりきんぴら・すまし汁を

作ります
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