
切り方 1人分ｇ

1.5

しょうゆ 1.2

砂糖 0.4

酢 0.26

みりん 1.4

削り節 0.1

（給食室での作り方を紹介します）

１　さつま汁のだしをとった後の

　削り節を釜でから炒りする。

２　分量の削り節を入れて、さらに炒る。

３　火を止めてから、調味料(酢以外)を

　入れ、再度点火し、弱火で炒りつける。

４　削り節全体に味が行きわたったら、

　酢を入れる。

麦ごはん　牛乳　豚肉のごままぶし　さつま汁　おかかのだしふりかけ

おかかのだしふりかけ

材料名

だしをとった後の削り節

横浜市立山下みどり台小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

油揚げを熱湯に通し

油抜きします

削り節でだし

をとります

豚肉の

ごままぶしを

作ります

おかかの

だしふりかけを

作ります

さつま汁を作ります

みそをだしで溶いて

おきます
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