
　　　　　　給食室から「こんにちは」～給食レシピの紹介～ 2026/4/15

材料名 目安 切り方 作り方

　豚肉（もも） 15.0 g 60.0 g スライス ①Aと水で出汁をとる。

　焼き豚 7.0 g 28.0 g 短冊 ②別の鍋にサラダ油を入れて、にんにく、しょうがを

　なると 6.0 g 24.0 g 斜め切 　入れて炒める。

　味付けメンマ 8.0 g 32.0 g ③香りが出てきたら、豚肉を入れて炒める。

　チンゲンサイ 9.0 g 36.0 g 2㎝幅 ④だし、ベイリーフを入れて煮る。

　もやし 8.0 g 32.0 g ⑤もやし、焼き豚、なると、メンマを入れて、火が

　長ねぎ 12.0 g 48.0 g 小口切り 　通ったら調味料を入れる。

　にんにく 0.3 g 1.2 g 一片 みじん ⑥味を整えた後に、水溶き片栗粉を入れる。

　しょうが 0.3 g 1.2 g 一片 みじん ⑦長ねぎ、チンゲン菜を入れる。

　サラダ油 0.4 g 1.6 g 小さじ1/2 ※給食では、配膳の都合上すべての食材を混ぜて

　こしょう（粗びき） 0.01 g 0.04 g 少々 　スープのようなつけ汁にしています。

　こしょう 0.03 g 0.1 g 少々 　ご家庭では、食材をきれいにトッピングすると

　かつお厚削り 1.5 g 6.0 g 　見た目も楽しむことができます。

　だし昆布 0.5 g 2.0 g

　豚骨 6.0 g 24.0 g

　ベイリーフ（粉） 0.01 g 0.04 g 少々

　並塩 0.40 g 1.6 g ひとつまみ

　濃口しょうゆ 6.8 g 27.2 g 大さじ1.5

　ごま油 0.40 g 1.6 g 小さじ1/2

　片栗粉 0.50 g 2.0 g 小さじ1/2

　水 95.0 g 380.0 g 2ｶｯﾌﾟ

〇ポイント

　・お好みで魚粉などをかけると、より本格的なラーメンに

　　近づきます。

和風つけめん

１人分 4人分
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