
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

マカロニ（ペンネ） 30

豚肉（ひき） 25

たまねぎ みじん 50

カットトマト（缶） 30

にんじん みじん 15

セロリ みじん 3

パセリ みじん 0.5

にんにく みじん 0.3

オリーブ油 0.7

トマトケチャップ 10

中濃ソース 1.5

ワイン（赤） 0.5

食塩 0.6

こしょう 0.03

（給食室での作り方を紹介します）

１　カットトマト缶を汁ごと

　別容器にあける。

２　セロリ・パセリ・にんじん・

　たまねぎ・にんにくを切る。

３　釜にオリーブ油を入れ、弱火で

　にんにくを炒め、セロリ・ひき肉・

　たまねぎ・にんじんをよく炒め、

　カットトマト・調味料を入れて

　よく煮込む。

４　ペンネをかためにゆでる。

５　ソースにペンネを入れ､パセリを

　入れる。

横浜市立鴨志田第一小学校の給食

ペンネミートソース

材料

チーズパン 牛乳

ペンネミートソース

コーンサラダ

にんじん・たまねぎ

の皮をむきます

野菜は流水で

3回洗います

調味料を量って

おきます

ドレッシングと作り

クラスごとに配食しますコーンサラダを

作ります

ペンネミートソース

を作ります

ペンネを

ゆでます



切り方 1人分ｇ

さば 50

しょうが せん 1.2

しょうゆ 1

砂糖 3

淡色辛みそ 2

赤色辛みそ 2

みりん 1.5

酒 1

水 10

（給食室での作り方を紹介します）

１　しょうがを切る。

２　調味料・水を煮立たせ、

  しょうが・さばを入れる。表面を

  平らにし、沸騰するまで強火で煮る。

３　煮汁が上がったら、落としぶた

  をし、釜を回転させながら中火から

  弱火で煮る。

４　煮えたら火を止め、冷ます。

ごはん　牛乳　さばのみそ煮　磯香あえ　すまし汁

さばのみそ煮

材料名

横浜市立鴨志田第一小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

こまつなを下ゆでし、

流水で冷まします

野菜裁断機で

キャベツを

切ります

さばのみそ煮を

作ります

すまし汁を

作ります

磯香あえを作り

クラスごとの

食缶に秤で量って

配食します
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