
切り方 1人分ｇ

中華めん 40

豚肉 15

うずら卵（缶） 12

キャベツ 短冊 30

もやし 15

たまねぎ うす 10

にんじん 短冊 10

こまつな 2ｃｍ 8

スイートコーン(ホール) 10

米サラダ油 0.7

しょうゆ 2.5

食塩 0.6

こしょう 0.02

でんぷん 0.3

豚がらスープ 20

水 140

（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　スイートコーンをザルにあける。

４　うずら卵缶をザルにあける。

５　にんじん・たまねぎ・キャベツを

　切る。

６　油を熱し、豚肉を炒め、にんじん・

　たまねぎ・もやしの順に炒め、スープ

　を入れる。

７　材料が煮えたら調味する。

８　うずら卵・コーン・キャベツを

　入れる。

９　中華めんを別容器にあける。

10　中華めんを入れ、水溶きでんぷんで

　とろみをつける。

11　こまつなを入れる。

ロールパン　牛乳　蒸ししゅうまい
　　　　　　　　はま菜ちゃんの野菜たっぷりサンマーめん　みかん

はま菜ちゃんの野菜たっぷりサンマーめん

材料名

横浜市立中村特別支援学校の給食 2025年度（令和7年度）

学校独自の

献立です

個々の食べる機能に合わ

せた特別食を作ります

サンマーめんを

作ります

しゅうまいを

蒸します

特別食をスチーム

コンベクション

オーブンで

再加熱します
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