
2025年11月
大塚台小　根岸小
学校栄養職員

給食では

11月21日(金）

和食の日献立

を行います

作り方

①材料を切る

②だしをとる

③だしと湯を沸かし、肉・にんじん・だいこん・しいたけ・白菜

の順に入れ、あくをとりながら煮る。

④ねぎ・調味料を加えて煮る。

⑤小松菜をいれて火が通ったら出来上がり。

【沢煮わん】11月21日（金）の献立です

材料（4人分）

豚肉 80ｇ 千切り

にんじん 1/2本 4㎝位千切り

大根 5ｃｍ位 4㎝位千切り

長ネギ 1/2本 ２ツ渡し斜め薄切り

白菜 ２枚 4㎝位千切り

干ししいたけ 2枚 千切り

小松菜 1/2束 ３㎝

かつお厚削り ８ｇ

塩 少々

しょうゆ 大１

みりん 小１

水 400ｍｌ

豚肉と千切りにした野菜で

作った汁物です。

「沢」には「沢山の」とい

う意味があります。

昔、猟師が山に入る時に

日持ちする塩漬けの肉を

持っていき、山菜と一緒に

具沢山の汁を作ったのがは

じまりと言われています。

野菜もたっぷり入っていて

子供たちにも人気の献立で

す。

「沢煮わん」とは




