
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

豚肉（ひき） 20

だいず 16

たまねぎ １ｃｍ角 50

カットトマト（缶） 30

にんじん １ｃｍ角 15

にんにく みじん 0.2

マカロニ（シェル） 8

米油 0.7

小麦粉 2

トマトケチャップ 5

中濃ソース 2.5

しょうゆ 1

ワイン（赤） 0.5

食塩 0.6

こしょう 0.02

チリパウダー 0.2

水 15

（給食室での作り方を紹介します）

１　だいずをやわらかくゆでる。

２　カットトマト缶を汁ごと別容器にあける。

３　にんじん・たまねぎ・にんにくを切る。

４　マカロニをかためにゆでる。

５　小麦粉を色づくまでから炒りする。

６　釜に油を入れ、弱火でにんにくを

　炒め、ひき肉を炒める。

７　たまねぎ・にんじんを入れ、よく

　炒め水を加えて煮る。

８　材料が煮えたらカットトマトを

　入れて調味し、だいずを入れ煮る。

９　小麦粉をふり入れ、弱火で

　煮込み、マカロニ・ワイン・

　チリパウダーを入れる。

横浜市立南太田小学校の給食

チリコンカーン

材料

はいがパン 牛乳

チリコンカーン 野菜ソテー

ミックスフルーツ

野菜は流水で

3回洗います

たまねぎの皮を

むきます
ミックスフルーツを

クラスごとの食缶に

秤で量って配食します

缶切り機で缶詰を

開けます

チリコン

カーンを

作ります

野菜ソテーを作ります

キャベツを

下ゆでします



切り方 1人分ｇ

かつお（角） 45

凍り豆腐 5

でんぷん 5

揚げ油（米油）

◆しょうが 1

◆しょうゆ 3

◆砂糖 2

◆みりん 1

◆酒 1

◆でんぷん 0.3

◆水 15

（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　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。

４　調味料・水を煮立て、

　しょうが汁・水溶きでんぷん・

　凍り豆腐・かつおを入れる。

ごはん　牛乳　かつおのあんかけ　おひたし　みそ汁

かつおのあんかけ

材料名

横浜市立南太田小学校の給食 2025年度（令和7年度）

かつおのあんかけを

作ります

みそ汁を作ります

おひたしを作ります

機械や包丁を使い

材料を切ります

クラスごとに

牛乳を詰め替えます

キャベツ、こまつな

をゆでます
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