
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 糸こんにゃくは４㎝くらいに切りゆでる。 

② にんじん・たまねぎは細切り、ねぎは小口切り 

または斜め切りにする。 

③ エリンギは斜めうす切りにする。 

④ 油を熱し、牛肉・にんじん・たまねぎ・糸こん 

にゃく・エリンギの順にいため、水・砂糖・しょ 

うゆ・みりんを加え煮る。 

⑤ やわらかくなりはじめたら高野どうふ・ねぎを

入れ煮る。 

 

☆ 給食では、ごはん約１８０ｇ（中学年量）に 

具をかけて食べます。 

 

すき焼きどん 

材料（一人分） 

ごはん    １８０ｇ 

牛肉       ３０ｇ 

高野どうふ(細切り)５ｇ 

糸こんにゃく  ２０ｇ 

にんじん    １５ｇ 

たまねぎ    ４０ｇ 

ねぎ      １５ｇ 

エリンギ     ５ｇ 

サラダ油     １ｇ 

砂糖       ２ｇ 

しょうゆ     ７ｇ 

みりん      ２ｇ 

水     ５～１０ｇ 

 

☆ 材料は小学校中学年

の一人分の量です。 

すき焼きをどんぶりものにアレ

ンジしたのが、すき焼きどんです。  

牛肉・高野どうふ・糸こんにゃく・

にんじん・たまねぎ・ねぎ・エリン

ギをしょうゆや砂糖、みりんで味付

けし、ごはんにかけて食べます。 

 


