
切り方 1人分ｇ

鶏肉 30

うずら卵缶 18

凍り豆腐 5

さといも 乱 30

にんじん 小さめ乱 20

しょうゆ 4

砂糖 1.7

みりん 1.2

酒 0.8

食塩 0.15

削り節・水 30

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　うずら卵缶をザルにあける。

３　にんじん・さといもを切り、

　さといもは下ゆでする。

４　凍り豆腐をもどし、しぼる。

５　だし汁を煮立て、鶏肉・にんじん

  を入れ、調味し、煮る。

６　さといも・凍り豆腐を入れる。

７　うずら卵を入れて煮含める。

麦ごはん　牛乳　ふくめ煮　ごまじょうゆあえ　のりのつくだ煮

ふくめ煮

材料名

横浜市立斎藤分小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

にんじんの皮をむきます

フードカッターで

ごまを切ります

さといもの皮を機械で

むき、残った部分は

手作業で取り除きます
もやし・こまつなを

ゆでます

ごはんは学校の

炊飯器で炊いています ごまじょうゆあえ

を作ります

ふくめ煮を

作ります

別鍋でアレルギー

除去食を作ります


















