
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

木綿豆腐 １ｃｍ角 20

ねぎ 小口 10

にら ２ｃｍ 3

はるさめ ３ｃｍ 3

しょうゆ 1

酒 0.3

食塩 0.75

こしょう 0.02

ごま油 0.3

豚ガラスープ 15

水 105

（給食室での作り方を紹介します）

１　豆腐を切り、流水に通す。

２　豚ガラスープを別容器にあける。

３　にら・ねぎを切る。

４　はるさめをもどし、切る。

５　水・豚ガラスープを煮立て、

　調味する。

６　豆腐・はるさめを入れる。

７　にら・ねぎを入れる。

８　ごま油を入れる。

横浜市立西が岡小学校の給食

はるさめスープ

材料

麦ごはん 牛乳

ビビンバ（肉・野菜）

はるさめスープ

野菜は流水で

3回洗います

にんじんを

加熱処理します

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

ビビンバ（肉）を

作ります

ビビンバ（野菜）

を作ります

はるさめスープを

作ります

こまつな、もやしを

ゆでて流水で冷まします



切り方 1人分ｇ

豚肉 20

じゃがいも １．５ｃｍ角 45

たまねぎ １．５ｃｍ角 45

トマト １．５ｃｍ角 10

なす １ｃｍ半月 8

ズッキーニ ７ｍｍいちょう 5

しょうが みじん 0.2

にんにく みじん 0.1

米油 0.7

◆小麦粉 8

◆マーガリン 7

◆カレー粉 1

トマトケチャップ 2

中濃ソース 2

しょうゆ 1.6

食塩 0.8

水 80

（給食室での作り方を紹介します）

１　トマト・たまねぎ・じゃがいも・

　にんにく・しょうが・ズッキーニ・

　なすを切り、なすは水につける。

２　カレールーを作る。 

３　釜に油を入れ、弱火でにんにく･

　しょうがを炒め、たまねぎを入れて

　よく炒め、豚肉と1/3量のカレー粉・

　少量の塩を加えて炒める。

４　じゃがいもを入れ、さらに炒め、

　水を加えて煮込む。

５　煮えたら調味料・トマト・なす・

　ズッキーニを入れる。

６　ルーを入れ、弱火でよく煮込む。

はいがごはん　夏野菜のカレー　甘酢あえ　プルーンはっこう乳

夏野菜のカレー

材料名

横浜市立西が岡小学校の給食 2025年度（令和7年度）

甘酢あえを作ります

カレールーを

作ります

夏野菜のカレーを

作ります

キャベツを

加熱処理します

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること
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