
切り方 1人分ｇ

そうめん 10

うずら卵(缶) 18

鶏肉 10

こまつな ２ｃｍ 9

にんじん せん 5

しょうが 0.2

しょうゆ 0.8

食塩 0.85

削り節・水 120

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　うずら卵缶をザルにあける。

３　こまつなを切り、下ゆでする。

４　にんじんを切る。

５　しょうがをすり、汁にする。

６　そうめんを1/2に折り、かために

　ゆで、流水でよくすすぐ。

７　だし汁に鶏肉を入れ、アクをとり

　ながら煮る。

８　にんじんを入れ、調味する。

９　うずら卵を入れる。

１０　そうめん・しょうが汁を入れる。

１１　こまつなを入れる。

ごはん　牛乳　鶏ごぼうごはんの具　すましそうめん　えだまめ

すましそうめん

材料名

横浜市立港南台第三小学校の給食 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・抜型を使い

野菜を切ります

削り節でだしを

とります

えだまめをゆでて

流水で冷まします

工場で炊いた

ごはんが

届きます鶏ごぼうごはんの

具を作ります
すましそうめん

を作ります

別鍋でアレルギー

除去食を作ります
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