
切り方 1人分ｇ

ほうとう（冷凍） 30

豚肉 5

油揚げ 短冊 5

かぼちゃ 20

だいこん ５ｍｍいちょう 10

ねぎ ななめ 10

こまつな ２ｃｍ 9

にんじん ３ｍｍいちょう 5

ごぼう ささがき 5

しょうゆ 1

淡色辛みそ 5

赤色辛みそ 1

削り節・水 120

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　ほうとう・かぼちゃを別容器に

　あける。（かぼちゃは冷凍でなく、

　生のものを使用しています）

３　油揚げを油抜きし、切る。

４　こまつなを切り、下ゆでする。

５　ねぎ・にんじん・だいこん・

　ごぼうを切り、ごぼうは水につける。

６　だし汁に豚肉を入れ、アクを

　とりながら煮る。

７　ごぼう・だいこん・にんじんを

　入れる。

８　煮えたら油揚げを入れ調味する。

９　ほうとう・かぼちゃ・ねぎを入れる。

１０　こまつなを入れる。

ごはん　牛乳　さばのあんかけ　ほうとう

ほうとう

材料名

横浜市立西寺尾第二小学校の給食 2025年度（令和7年度）

かぼちゃは硬いので

ゆでてから切ります

ごぼうの皮を

むきます

さばのあんかけを

作ります

ほうとうを作ります

工場で炊いたごはんが届きます

削り節でだし

をとります

別鍋でアレルギー

除去食を作ります
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