
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

キャベツ せん 25

スイートコーン（ホール） 5

◆ひじき 2

◆しょうゆ 1

炒りごま（白） 2

◆米サラダ油 2.5

◆ごま油 1

◆しょうゆ 2

◆砂糖 0.6

◆酢 2.5

◆からし 0.04

（給食室での作り方を紹介します）

１　ひじきをもどし、ゆでて、水をきり、

　下味をつける。

２　ごまを炒って、切りごまにする。

３　キャベツを切り、加熱処理する。

４　スイートコーン（ホール）を

　ザルにあける。

５　配食直前にキャベツ・ひじきの水を

　きり、コーン・ごまを入れあえる。

６　ドレッシングソースを作り、

　クラスごとに配食する。

横浜市立下郷小学校の給食

ひじきサラダ

材料

ソフトフランスパン 牛乳

スパゲティトマトソース

ひじきサラダ アイスクリーム

野菜は流水で

3回洗います

たまねぎの皮を

むきます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

トマト缶を

あけます

キャベツを

加熱処理し、流水

で冷まします

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

フードカッターで

ごまを切ります

クラスごとに

パンを詰め

替えます

スパゲティ

をゆでます

スパゲティ

トマトソースを

作りますひじきサラダを作ります

ひじきをゆでます

ミキサーで

ドレッシング

を作ります



切り方 1人分ｇ

豚肉 25

じゃがいも ２ｃｍ角 65

たまねぎ くし 60

にんじん 乱 20

つきこんにゃく ３ｃｍ 25

米油 0.7

しょうゆ 5.3

砂糖 2

みりん 1

酒 1.5

食塩 0.1

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　つきこんにゃくを切り、下ゆでする。

２　にんじん・たまねぎ・じゃがいもを

　切る。

３　油を熱し、1/3量のたまねぎ・

　豚肉を炒め、にんじん・じゃがいも・

　つきこんにゃく、残りのたまねぎを

　入れ炒める。

４　調味料を加えてさらに炒め、

　水を加え煮くずれないように

　弱火で煮込む。

ごはん　牛乳　肉じゃが　からしじょうゆあえ　だいずとじゃこの炒り煮

肉じゃが

材料名

横浜市立下郷小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

じゃがいもの皮を

機械でむき、芽は

手作業で取り除きます

肉に骨などが入っていな

いか、検品しています

たまねぎの皮を

むきます

だいずとじゃこの

炒り煮を作ります

からしじょうゆあえ

を作りますもやしをゆでます

肉じゃがを

作ります
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