
切り方 1人分ｇ

◆生揚げ ２ｃｍ角 60

◆しょうゆ 4

◆砂糖 3

◆水 10

豚肉（ひき） 15

じゃがいも ２ｃｍ角 45

たまねぎ １．５ｃｍ角 50

にんじん ５ｍｍいちょう 15

こまつな ２ｃｍ 9

しょうが みじん 0.3

米油 0.7

しょうゆ 4

みりん 1

でんぷん 1.2

削り節・水 20

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる｡ 

２　生揚げを油抜きして切り、別煮する。

３　こまつなを切り、ゆでる。

４　にんじん・たまねぎ・じゃがいも・

　しょうがを切る。

５　釜に油を入れ、弱火でしょうがを

　炒め、ひき肉・にんじん･たまねぎ・

　じゃがいもを炒める。

６　だし汁を入れて調味し、煮る。

７　煮えたら水溶きでんぷんを入れ、

　生揚げを入れる。

８　こまつなを入れる。

ごはん　牛乳　生揚げのそぼろ煮　からしじょうゆあえ

生揚げのそぼろ煮

材料名

横浜市立山元小学校の給食 2025年度（令和7年度）

この日は月一回の

自校炊飯日です

回転釜でごはんを

炊きます

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

じゃがいもの芽を

取り除きます

野菜は流水で

3回洗います 機械や包丁を使い

野菜を切ります

生揚げを熱湯に通し

油抜きし、別釜で煮ます

クラスごとに

牛乳を詰め替えます

こまつなをゆでます

生揚げのそぼろ煮

を作ります

からしじょうゆ

あえを作ります
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