
切り方 1人分ｇ

スパゲティ 35

まぐろ油漬(フレーク) 30

たまねぎ 45

カットトマト(缶) 35

トマト 20

にんにく 0.3

オリーブ油 0.7

トマトケチャップ 7

食塩 0.8

黒こしょう 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　まぐろ油漬をザルにあける。

３　トマト・たまねぎ・にんにくを切る。

４　釜にオリーブ油を入れ、弱火で

　にんにくを炒め、たまねぎを炒め、

　トマト・カットトマト・調味料を入れ、

　よく煮込み、まぐろ油漬を入れる。

５　スパゲティをかためにゆでる。 

６　ソースにスパゲティを入れる。

ロールパン　牛乳　スパゲティトマトソース　フレンチサラダ

スパゲティトマトソース

材料名

横浜市立菅田の丘小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います
調味料を量って

おきます

機械や包丁を使い

野菜を切ります

大きなミキサーで

ドレッシングを作ります

フレンチサラダを

作ります

スパゲティ

トマトソース

を作ります

スパゲティをゆでます

きゅうり・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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