
2026年度（令和8年度）

切り方 1人分ｇ

油揚げ 短冊 5

キャベツ 短冊 20

たまねぎ うす 10

こまつな ２ｃｍ 9

えのきたけ ２ｃｍ 5

淡色辛みそ 5

赤色辛みそ 1.5

削り節・水 120

（給食室での作り方を紹介します）

１　だしをとる。

２　油揚げを油抜きし、切る。

３　こまつなを切り、下ゆでする。

４　キャベツ・たまねぎ・えのきたけを切る。

５　だし汁にたまねぎ・キャベツ・

　えのきたけを入れる。

６　煮えたら油揚げを入れる。

７　みそを入れる。

８　こまつなを入れる。

横浜市立森の台小学校の給食

みそ汁

材料

麦ごはん 牛乳

ツナそぼろ

みそ汁

みそ汁を作ります

ツナを検品します

ツナそぼろを

作ります

みそをだしで

溶いておきます



切り方 1人分ｇ

まぐろ油漬（フレーク） 20

まぐろ水煮（フレーク） 20

凍り豆腐（細） 3

にんじん みじん 15

しょうが みじん 0.8

しょうゆ 2

砂糖 1.5

酒 1

水 3

（給食室での作り方を紹介します）

１　まぐろ油漬をザルにあける。

２　まぐろ水煮をボールにあける。

　（汁も使用する）

３　にんじん・しょうがを切る。

４　凍り豆腐をもどし、しぼる。

５　水・調味料・しょうが・にんじん

  を入れ火にかける。

６　煮立ったら､まぐろ水煮・油漬、

　凍り豆腐を入れ、汁がなくなるまで

　炒りつける。

ごはん　牛乳　ツナそぼろ　揚げだいず　沢煮椀

ツナそぼろ

材料名

横浜市立森の台小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

揚げだいずを

クラスごとの食缶に

秤で量って配食します

ツナそぼろを

作ります
沢煮椀を作ります
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