
切り方 1人分ｇ

かつお（角） 40

凍り豆腐 6

でんぷん 5

揚げ油（米油） 6

炒りごま（白） 3

◆しょうが 0.7

◆しょうゆ 1.6

◆砂糖 1.5

◆甘みそ 5

◆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。

ごはん　牛乳　かつおのごまみそあえ　即席漬　すまし汁

かつおのごまみそあえ

材料名

横浜市立神橋小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

クラスごとに

牛乳を詰め替えます
冷凍のかつおが届き、

温度を確認しています

機械や包丁を使い

野菜を切ります フードカッターで

ごまを切ります

キャベツを

加熱処理します

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること

昆布・削り節で

だしをとります

即席漬を作り

クラスごとの食缶に

秤で量って配食

します

すまし汁を

作ります

かつおのごまみそあえ

を作ります
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