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とうふ
麻婆豆腐は、代表的な中華料理なかでも四川料理（しせん

りょうり）のひとつです。挽肉と唐辛子、トウバンジャンな

どを炒め、にんじん、ピーマン、しいたけ、たけのこ、ねぎ

などの具材をみじん切りにし、調味料で味を調え、最後に一

度お湯をくぐらせた豆腐を入れて仕上げます。麻婆豆腐は、

を作る上で欠かせない豆腐を、今日は、おおよそ６０kg、

１５０丁使いました。給食で使う豆腐は松井田にあるお豆

腐屋さんから仕入れています。使う日の朝早く作っている

ため、まだほんのり温かい状態で、朝8時に給食室に届きま

す。調理員さんはひとつひとつ豆腐を丁寧に包丁で切り、一

度お湯にくぐらせて、豆腐の形を崩さないよう麻婆豆腐を仕

上げました。味わって食べてください。
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