
切り方 1人分ｇ

蒸し中華めん 45

揚げ油（米油）

豚肉 20

◆いか（短冊） 8

◆酒 0.8

キャベツ 短冊 40

もやし 35

にんじん せん 15

ねぎ ななめ 8

にら ２ｃｍ 8

セロリ うす 3

しょうが みじん 0.5

にんにく みじん 0.3

ごま油 0.7

しょうゆ 1

食塩 0.65

こしょう 0.03

（給食室での作り方を紹介します）

１　キャベツ・にら・セロリ・ねぎ・

  にんじん・にんにく･しょうがを切る。

２　いかを解凍し、酒につける。

３　めんを油の温度180～200℃で

　揚げる。

４　釜にごま油を入れ、弱火で

　にんにく・しょうが・ねぎ・

　セロリを炒め、豚肉・にんじん・

　いかを入れさらに炒める。

５　もやし・キャベツ・にらを炒め、

　調味する。

６　めんを入れる。

ロールパン　牛乳　塩焼きそば　中華あえ　冷凍パインアップル

塩焼きそば

材料名

横浜市立吉原小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

にんじんの皮を

むきます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

中華めんを揚げます

中華あえを

作ります

塩焼きそばを作ります

きゅうりを

加熱処理します

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること


















