
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。

横浜市立緑小学校の給食

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

たまねぎの皮

をむきます

凍り豆腐、たらを

揚げます

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

削り節で

だしをとります

ゆで野菜をクラスごとの食缶に

秤で量って配食します



切り方 1人分ｇ

豚肉 40

にんじん せん 15

ごぼう ささがき 10

しょうが みじん 1.2

つきこんにゃく ３ｃｍ 10

炒りごま（白） 5

しょうゆ 4.5

砂糖 2

みりん 1

酒 2

（給食室での作り方を紹介します）

１　つきこんにゃくを切り、下ゆで

　する。

２　にんじん・しょうが・ごぼうを

　切り、ごぼうは水につける。

３　ごまを切る。

４　調味料を煮立たせ、しょうが・

　豚肉を入れてほぐし、つきこんにゃく・

　ごぼう･にんじんを入れ､汁がなくなる

　まで炒りつける。

５　ごまを入れる。

ごはん　牛乳　豚肉のごままぶし　呉汁

豚肉のごままぶし

材料名

横浜市立緑小学校の給食 2025年度（令和7年度）

削り節でだしを

とります

ミキサーで

だいずをすり

つぶします

スチームコンベクション

オーブンで炊飯します

（この日は3年生と個別支援学級）

呉汁を作ります

豚肉の

ごままぶしを

作ります

みそをだしで

溶いておきます
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