
切り方 1人分ｇ

鶏卵 25

木綿豆腐 １ｃｍ角 20

豚肉 5

トマト １．５ｃｍ角 15

たまねぎ うす 15

しょうが 0.2

しょうゆ 1

酒 0.5

食塩 0.7

こしょう 0.02

でんぷん 1

チキンブイヨン 10

水 100

（給食室での作り方を紹介します）

１　豆腐を切り、流水に通す。

２　チキンブイヨンを別容器にあける。

３　トマト・たまねぎを切る。  

４　しょうがをすり、汁にする。 

５　鶏卵を割る。    

６　水に豚肉を入れ、アクをとり

　ながら煮る。

７　チキンブイヨン・たまねぎを入れ、

　煮えたらトマトを入れ調味し、

　豆腐・水溶きでんぷんを入れる。

８　鶏卵をといて流し入れる。

９　しょうが汁を入れる。

ごはん　牛乳　あじのピリ辛ソース　ゆで野菜　卵とトマトのスープ

卵とトマトのスープ

材料名

横浜市立都岡小学校の給食 2025年度（令和7年度）

野菜は流水で

3回洗います

豆腐を別容器に移し

替えて、調理室内に

運びます
しょうがの皮をむきます

機械や包丁を使い

野菜を切ります
クラスごとに牛乳

を詰め替えます

卵を1個ずつ確認

しながら割ります

あじのピリ辛ソースを

作ります

卵とトマト

のスープを

作ります

アレルギー

除去食を別鍋

に取り分けて

作ります

もやしを

ゆでます


















