
切り方 1人分ｇ

豚肉（厚） 20

じゃがいも ２ｃｍ角 50

たまねぎ ２ｃｍ角 45

キャベツ 短冊 35

にんじん 小さめ乱 15

しょうゆ 0.4

酒 1

食塩 0.8

黒こしょう 0.02

チキンブイヨン 15

水 55

（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・にんじん・たまねぎ・

　じゃがいもを切る。

３　水に豚肉を入れ、アクをとりながら

　煮る。

４　チキンブイヨン・にんじん・

　たまねぎ・じゃがいもを入れる。

５　煮えたらキャベツを入れ、調味する。

野菜のスープ煮

材料名

あげパン　牛乳　野菜のスープ煮　しらぬひ　チーズ

横浜市立西本郷小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で3回洗います
しらぬひを1/4

に切ります

あげパンを

作ります

野菜のスープ煮を

作ります

クラスごとに

チーズを詰め替えます

たまねぎの皮

をむきます

肉に骨などが入って

いないか、検品して

います
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