
名古屋市教育委員会 

小学校給食レシピ 主食と主菜を兼ねるもの（米飯） 
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① にんじん・たまねぎ・にんにくはみじん切りに

する。 

② ねぎは小口切りにする。 

③ 油を熱し､にんにくをいため、豚肉・にんじん・

たまねぎの順に塩・こしょうしながらいためる。 

④ やわらかくなりはじめたら、コンソメスープ

の素・しょうゆ・みりん・ねぎ・高野どうふを入

れさらにいためる。 

⑤ ごはんに④をかけてまぜる。 

 

☆ 給食では、ごはん約１８０ｇ（中学年量）に具

を混ぜて食べます。 

まぜまぜ 

チャーハン 

材料（一人分） 

ごはん       

豚肉(ミンチ)     

高野豆腐(細切り) 

にんじん      

たまねぎ      

ねぎ            

にんにく       

サラダ油     

塩・こしょう   

ｺﾝｿﾒｽｰﾌﾟの素   

しょうゆ     

みりん      

 

 

☆ 材料は小学校中学年

の一人分の量です。 

 

豚肉、高野どうふ、にんじん、たまねぎ、

ねぎをいためて、チャーハンの具を作り、

それをごはんに混ぜて食べます。 


