
切り方 1人分ｇ

さば 60

でんぷん 1.5

米粉 1.5

揚げ油（米油） 6

◆しょうゆ 3

◆砂糖 2.5

◆みりん 0.5

◆でんぷん 0.3

◆水 10

（給食室での作り方を紹介します）

１　たれを作る。

２　さばにでんぷん・米粉をまぶし、

　油の温度160～170℃で揚げる。

３　さばが熱いうちにたれをからめる。

ごはん　牛乳　さばのあんかけ　ごまじょうゆあえ　すまし汁

さばのあんかけ

材料名

横浜市立保土ケ谷小学校の給食

野菜は流水で

3回洗います

昆布・削り節で

だしをとります

もやしをゆでます

さばのあんかけを

作ります

ごまじょうゆあえ

を作ります

すまし汁を

作ります

2025年度（令和7年度）













●献立名●

材料名 切り方 1人分(g)

だいず 10 １　だいずをやわらかくゆでる。

油揚げ 短冊 5 ２　だしをとる。

だいこん 5mmいちょう 15 ３　油揚げを油抜きし、切る。

ねぎ 小口 10 ４　こまつなを切り、下ゆでする。

こまつな 2cm 9 ５　ねぎ・にんじん・だいこん・ごぼうを

にんじん 3mmいちょう 5 　切り、ごぼうは水につける。

ごぼう ささがき 5 ６　だいずはミキサーですりつぶす。

淡色辛口みそ 6 ７　だし汁にごぼう・にんじん・だいこんを

赤色辛口みそ 2 　入れ煮る。

削り節・水 110 ８　煮えたら油揚げを入れ、だいず・みそ・

　ねぎを入れる。

９　こまつなを入れる。

横浜市立保土ケ谷小学校の給食

ごはん　牛乳　さわらのあんかけ　じゃがいもの炒め物　呉汁

呉汁の作り方

調理員さんが実際に行っている、

給食の調理法を紹介しています。

給食室の様子

2018



 

６月８日（月）   横浜市立保土ヶ谷小学校 

 

 

【献立名】 

・麦ごはん 

・牛乳 

・豚肉と切り干し 

だいこんの煮物 

・みそ汁 

・納豆 

 

 

 

2015
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