
切り方 1人分ｇ

豚肉 35

じゃがいも ２ｃｍ角 65

たまねぎ くし 55

にんじん 乱 15

しらたき ３ｃｍ 30

米油 0.7

しょうゆ 5.5

砂糖 2.5

みりん 0.5

酒 1.5

食塩 0.1

水 5

（給食室での作り方を紹介します）

１　しらたきを切り、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・

　しらたき･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　おひたし

肉じゃが

材料名

横浜市立綱島小学校の給食

おひたしを作ります

肉じゃがを作ります

キャベツ・こまつな

をゆでます

肉に骨などが

入っていないか、

検品しています

にんじんの皮を

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
しらたきを切り、

下ゆでします

2025年度（令和7年度）
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