
切り方 1人分ｇ

コッペパン（低学年） 72

コッペパン（中学年） 87

コッペパン（高学年） 101

揚げ油（米油）

きな粉 3

グラニュー糖 3

砂糖（上白） 2

食塩 0.01

（給食室での作り方を紹介します）

１　パンを、油の温度180℃で揚げる。

２　きな粉・グラニュー糖・砂糖・

　塩を混ぜ、パンが熱いうちにまぶす。

あげパン　牛乳　野菜のスープ煮　みかん

あげパン

材料名

横浜市立伊勢山小学校の給食 2025年度（令和7年度）

じゃがいもの芽を

取り除きます

果物・野菜は

流水で

3回洗います

野菜のスープ煮を

作ります

回転釜に油を入れ、

コッペパンを揚げます













●献立名●

材料名 切り方 1人分(g)

牛肉（ひき） 25 1　だいずをやわらかくゆでる。

だいず 17 2　トマト缶(カット)を汁ごと別容器に

たまねぎ 1cm角 50     あける。

カットトマト（缶） 35 ３　にんじん・たまねぎ・にんにくを切る。

にんじん 1cm角 20 ４　小麦粉を色づくまでから炒りする。

にんにく みじん 0.1 ５　釜に油を入れ、弱火でにんにくを

米油 0.7 　炒め、牛肉を炒める。

小麦粉 2 ６　たまねぎ・にんじんを入れ､よく炒め、

トマトケチャップ 3 　水を加えて煮る。

中濃ソース 2 ７　材料が煮えたらカットトマトを入れ、

しょうゆ 1 　調味し、だいずを入れ煮る。

ワイン(赤) 1 ８　小麦粉をふり入れ、弱火で煮込み､

塩 0.6 　ワイン・チリパウダーを入れる。

こしょう 0.02

チリパウダー 0.25

水 15

横浜市立伊勢山小学校の給食

はいが食パン　牛乳　チリコンカーン　コーンサラダ　ぶどう

チリコンカーンの作り方

調理員さんが実際に行っている

給食の調理法を紹介しています

給食室の様子

ぶどうは加熱処理

（湯の温度85℃以上で

30秒以上加熱）をして

います。

2018



 

 

 

 

7 月 1 日（金）        

横浜市立伊勢山小学校の給食  F ブロック 

 

とうがんのすまし汁の作り方 
 

   材 料  切り方 一人分 ｇ 作り方 

鶏肉 小間 １０ １ だしをとる。  

２ こまつなを切り、下ゆでする。 

３ とうがん・にんじん・ねぎを切る。 

４ しょうがをすり、汁にする。 

５ だし汁に鶏肉を入れ、アクをとりながら煮る。 

６ にんじん・とうがんを入れ、煮えたら調味し、 

ねぎを加える。 

７ しょうが汁を入れる。 

８ こまつなを入れる。 

とうがん 1cm いちょう １５ 

にんじん せん １０ 

ねぎ 小口 １０ 

こまつな 2 ㎝ ９ 

しょうが 汁 ０.３ 

しょうゆ  ０.７ 

酒  1 

食塩  ０.９ 

削り節（薄）  １ 

水  １１０ 

 

   

   

 

【献立名】 

・麦ごはん 

・牛乳 

・あじのピリ辛ソース 

・とうがんのすまし汁 

・だいずとじゃこの 

炒り煮 

 

給食の作り方です。参考にしてみてくださいね。 

 

2016
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