
切り方 1人分ｇ

豚肉 30

しょうゆ 0.5

酒 0.5

キャベツ ３ｃｍ角 65

ねぎ ななめ 10

赤ピーマン １．５ｃｍ角 4

しょうが みじん 0.2

にんにく みじん 0.1

米油 0.7

◆しょうゆ 3

◆砂糖 0.9

◆赤色辛みそ 2

◆酒 1

1

トウバンジャン 0.2

でんぷん 1

水 2

（給食室での作り方を紹介します）

１　キャベツを切り、下ゆでする。

２　赤ピーマン・ねぎ・

　にんにく・しょうがを切る。

３　調味料を合わせておく。

４　釜に油を入れ、弱火でにんにく・

　しょうがを炒め、トウバンジャンを

　炒める。

５　豚肉を炒め、酒・しょうゆを

　ふり入れる。

６　ねぎ・赤ピーマンを入れて炒め、

 合わせ調味料を入れる。

７　キャベツを入れ、水溶き

　でんぷんを入れる。

麦ごはん　牛乳　回鍋肉　茎わかめスープ　アイスクリーム

回鍋肉

材料名

◆テンメンジャン

横浜市立下末吉小学校の給食 2025年度（令和7年度）

スチームコンベク

ションオーブンで

麦ごはんを炊きます

にんじんの皮をむきます

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

キャベツを

下ゆでします

回鍋肉を作ります

茎わかめスープ

を作ります


















