
切り方 1人分ｇ

豚肉 25

たまねぎ うす 45

キャベツ 短冊 35

こまつな ２ｃｍ 9

にんじん せん 7

しょうが みじん 1.5

米油 0.7

しょうゆ 3

みりん 1

酒 1

食塩 0.1

でんぷん 1

水 1.5

（給食室での作り方を紹介します）

１　こまつなを切り、ゆでる。

２　キャベツを切り、下ゆでする。

３　にんじん・たまねぎ・しょうがを

　切る。

４　釜に油を入れ、弱火でしょうがを

　炒め、豚肉・たまねぎ・にんじんを

　炒める。

５　キャベツを入れて、調味する。

６　水溶きでんぷんを入れる。

７　こまつなを入れる。

麦ごはん　牛乳　豚肉と野菜のしょうが炒め　みそ汁　納豆

豚肉と野菜のしょうが炒め

材料名

横浜市立三ツ沢小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

削り節でだしを

とります

フードカッターで

しょうがを切ります

だしと調味料を煮立て

納豆のたれを作ります

みそ汁を作ります
キャベツを下ゆでします

豚肉と野菜の

しょうが炒めを

作ります


















