
切り方 1人分ｇ

しらたま 30

鶏肉 10

ねぎ 小口 10

こまつな ２ｃｍ 9

にんじん せん 8

しょうゆ 0.5

酒 1

食塩 0.75

削り節・だし昆布・水 120

（給食室での作り方を紹介します）

１　削り節・昆布でだしをとる。

２　しらたまを別容器にあける。

３　こまつなを切り、下ゆでする。

４　ねぎ・にんじんを切る。

５　だし汁に鶏肉を入れ、

　アクをとりながら煮る。

６　にんじんを入れ、煮えたら調味し、

　しらたま・ねぎを入れる。

７　こまつなを入れる。

ごはん　牛乳　肉そぼろ　甘酢あえ　月見汁

月見汁

材料名

横浜市立名瀬小学校の給食 2025年度（令和7年度）

肉に骨などが入っていな

いか、検品しています

工場で炊いた

ごはんが

届きます

クラスごとに

牛乳を詰め

替えます
きゅうりを

加熱処理します

肉そぼろを

作ります

甘酢あえを作ります

月見汁を作ります

翌日使用する

ごまを検品して

います

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

昆布・削り節で

だしをとります


















