
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

木綿豆腐 １ｃｍ角 15

豚肉 10

じゃがいも ７ｍｍいちょう 15

だいこん ５ｍｍいちょう 15

にんじん ３ｍｍいちょう 10

ねぎ 小口 10

こまつな ２ｃｍ 9

ごぼう ささがき 6

こんにゃく 短冊 5

淡色辛みそ 6

赤色辛みそ 2

削り節・水 110

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。     

２　豆腐を切り、流水に通す。

３　こんにゃくを切り、下ゆでする。

４　こまつなを切り、下ゆでする。

５　ねぎ･にんじん･だいこん・

　じゃがいも・ごぼうを切り、

　ごぼうは水につける。

６　だし汁に豚肉を入れ、アクを

　とりながら煮る。

７　ごぼう・だいこん･にんじん・

　じゃがいも・こんにゃくを入れる。

８　煮えたら豆腐・みそ・ねぎを

　入れる。

９　こまつなを入れる。

横浜市立鉄小学校の給食

豚汁

材料

ごはん 牛乳

ハンバーグてりやきソース

豚汁

野菜は流水で

3回洗います

豆腐を別容器に移し替え

て、調理室内に運びます 削り節でだしを

とります

クラスごとに

牛乳を詰め替えます

ごはんは学校の

炊飯器で炊いています

豚汁を

作ります

てりやきソースを

作り、ハンバーグ

にかけます

ハンバーグ（冷凍）

を回転釜で蒸します



切り方 1人分ｇ

マカロニ 20

鶏肉 20

たまねぎ うす 45

にんじん ５ｍｍいちょう 15

こまつな ２ｃｍ 9

米油 0.7

◆小麦粉 2

◆マーガリン 2

牛乳 20

豆乳 30

脱脂粉乳 4

粉チーズ 1

食塩 0.8

こしょう 0.02

水 25

（給食室での作り方を紹介します）

１　こまつなを切り、下ゆでする。

２　にんじん・たまねぎを切る。

３　マカロニをかためにゆでる。

４　ホワイトルーを作る。

５　油を熱し､鶏肉･たまねぎ･

　にんじんを炒め、水を入れる。

６　煮えたら調味する。

７　ルーを入れ、牛乳と溶いた

　脱脂粉乳・豆乳を入れる。

８　マカロニ・粉チーズを入れる。

９　こまつなを入れる。

黒パン　牛乳　マカロニのクリーム煮　ひじきサラダ　なし

マカロニのクリーム煮

材料名

なしは学校

独自です

横浜市立鉄小学校の給食 2025年度（令和7年度）

たまねぎの皮を

むきます

なしの皮をむき

芯を取ります

ミキサーで

ドレッシングを

作ります

ひじきサラダを作ります

マカロニの

クリーム煮を作ります

ホワイトルー

を作ります

野菜裁断機で

たまねぎを切ります

ひじきをゆでます

マカロニを

ゆでます

キャベツを加熱処理し

流水で冷まします

※加熱処理とは･･

湯の温度85℃以上で

30秒以上ゆでること
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