
切り方 1人分ｇ

鶏肉 30

さつまいも １ｃｍいちょう 40

たまねぎ うす 40

キャベツ 短冊 40

しょうが みじん 0.5

にんにく みじん 0.2

米油 0.7

しょうゆ 4.3

砂糖 1

食塩 0.1

コチジャン 1.5

ごま油 0.3

チキンブイヨン 1

（給食室での作り方を紹介します）

１　チキンブイヨンを別容器にあける。

２　キャベツを切り、下ゆでする。

３　たまねぎ・にんにく・しょうが・

　さつまいもを切り、

　さつまいもは水につける。

４　釜に油を入れ、弱火でにんにく・

　しょうがを炒め、鶏肉を炒める。

５　たまねぎ・さつまいもを炒める。

６　チキンブイヨンを入れる。

７　材料が煮えたら、調味する。

８　キャベツを入れる。

９　ごま油を入れる。

はいがごはん　牛乳　タッカルビ　はるさめスープ

タッカルビ

材料名

横浜市立新治小学校の給食 2025年度（令和7年度）

はるさめスープを

作ります

キャベツを下ゆでします

クラスごとの

食缶に秤で量って

配食します
タッカルビを

作ります
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