
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

たら（角） 40

凍り豆腐 6

でんぷん 2.5

米粉 2.5

揚げ油（米油） 6

◆ねぎ 小口 15

◆にんにく みじん 0.4

◆しょうが みじん 0.4

◆米油 0.4

◆トマトケチャップ 7

◆しょうゆ 1.3

◆砂糖 0.4

◆トウバンジャン 0.1

◆でんぷん 0.3

◆水 15

（給食室での作り方を紹介します）

１　ねぎ・にんにく・しょうがを切る。

２　凍り豆腐をもどし、しぼる。

３　凍り豆腐・たらにでんぷん・米粉を

　まぶし、油の温度170～180℃で揚げる。

４　釜に油を入れ、にんにく・しょうがを

　弱火で炒め、トウバンジャン・ねぎを

　炒め、調味料と水を入れて煮る。

５　水溶きでんぷんを加え、たら・

　凍り豆腐を入れる。

横浜市立大門小学校の給食

白身魚のチリソース

材料

ごはん 牛乳

白身魚のチリソース

ゆで野菜 わかめスープ

野菜は流水で

3回洗います

工場で炊いた

ごはんが届きます

にんじん、たまねぎ

の皮をむきます

クラスごとに

牛乳を詰め替えます

削り節でだし

をとります

たらにでんぷん、米粉

をまぶして揚げます

キャベツ、もやし

をゆでます

白身魚のチリソース

を作ります

わかめスープを

作ります



切り方 1人分ｇ

かつお（角） 45

凍り豆腐 5

でんぷん 6

揚げ油（米油）

炒りごま（白） 3

◆しょうが 0.9

◆しょうゆ 1.7

◆砂糖 1.5

◆甘みそ 6

◆酒 1

◆水 18

（給食室での作り方を紹介します）

１　しょうがをすり、汁にする。

２　凍り豆腐をもどし、しぼる。

３　ごまを炒って、切りごまにする。

４　凍り豆腐・かつおにでんぷんを

　まぶし油の温度160℃～170℃で

　揚げる。

５　調味料・水を煮立て、しょうが汁・

　凍り豆腐・かつおを入れる。

６　ごまを入れる。

麦ごはん　牛乳　かつおのごまみそあえ　けんちん汁

かつおのごまみそあえ

材料名

横浜市立大門小学校の給食 2025年度（令和7年度）

フードカッターで

ごまを切ります

かつおのごまみそ

あえを作ります

けんちん汁を

作ります

かつおにでんぷんを

まぶして揚げます

昆布でだしを

とります

機械や包丁を使い

材料を切りますさといもの皮を

機械でむきますだいこんの皮をむきます

野菜は流水で

3回洗います

工場で炊いた

ごはんが届きます

クラスごとに

牛乳を詰め替えます
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