
切り方 1人分ｇ

鶏卵 25

こまつな ２ｃｍ 9

ねぎ 小口 8

えのきたけ ２ｃｍ 5

しょうゆ 0.8

酒 1

食塩 0.7

でんぷん 1

削り節・だし昆布・水 120

（給食室での作り方を紹介します）

１　削り節・昆布でだしをとる。

２　こまつなを切り、下ゆでする。

３　ねぎ・えのきたけを切る。

４　鶏卵を割る。

５　だし汁を煮立て調味し、

　えのきたけ・水溶きでんぷんを

　入れる。

６　鶏卵をといて流し入れ、ねぎを

　入れる。

７　こまつなを入れる。

ごはん　牛乳　さばのみそ煮　きんぴら　かきたま汁

かきたま汁

材料名

横浜市立芹が谷小学校の給食 2025年度（令和7年度）

機械や包丁を

使い野菜を

切ります

昆布・削り節で

だしをとります

クラスごとに

牛乳を詰め替えます

きんぴらを

作ります

工場で炊いたごはんが

届きます
別鍋でアレルギー

除去食を作ります

かきたま汁を

作ります

さばのみそ煮を

作ります

卵を1個ずつ確認

しながら割ります


















