
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） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

   

 

作り方 

① にんじん・たまねぎは細切り、チンゲン菜は 

２㎝くらいに切る。 

② しょうが・にんにくはみじん切りにする。 

③ 豚肉はしょうゆ・酒をあわせた中に 20 分く 

らいつける。 

④ 油を熱し、しょうが・にんにくをいため、③・ 

にんじん・たまねぎの順に塩・こしょうしながら 

いためる。 

⑤ 砂糖・しょうゆ・みりん・トウバンジャン・チ 

ンゲン菜を加えさらにいためる。 

⑥ 最後に水溶きしたかたくり粉を加えひと煮立 

ちさせる。 

 

☆ 給食では、ごはん約１８０ｇ（中学年量）に具

をかけて食べます。 

肉どんぶり 

材料（一人分） 

ごはん    １８０ｇ 

豚肉(平切り)   ４０ｇ 

しょうゆ    ２ｇ 

酒       １ｇ 

にんじん    １０ｇ 

たまねぎ    ３５ｇ 

チンゲン菜   ２０ｇ 

しょうが    0.２ｇ 

にんにく    0.２ｇ 

サラダ油    0.５ｇ 

塩・こしょう  少々 

砂糖      1.２ｇ 

しょうゆ     ３ｇ 

みりん     0.６ｇ 

トウバンジャン 0.３ｇ 

かたくり粉   1.２ｇ 

水        ２～３ｇ 

 

☆ 材料は小学校中学年

の一人分の量です。 

 

肉どんぶりは、肉や野菜をいため、しょうゆ・

みりん・トウバンジャンなどで味付けし、ごはん

にかけて食べます。暑い季節にも食べやすい味

付けです。 


