
 
令和３年５月３１ 日 

横浜市立元街小学 校 

校  長  宮 城  篤 

食 育 部 

 

 学校の木々が美しい季節となりました。 

しかし気温の変化で体の疲れがでやすくなります。 

体の調子を整えるために休養とバランスのとれた食事をしましょう。 

 

 

 

 6 月の給食目標 

 清潔に心がけて食事をしよう  

 

 

 ６月の献立について  

 

 ◎食育月間にちなみ、学校における食育の視点に示されている食事の重要性や日

本の食文化などを伝える献立を取り入れました。 

 

◎日本の伝統的な食品を取り入れました。 

（切干しだいこん、梅干し、納豆、焼きのり） 

 

◎開港記念日にちなみ、開港の地である横浜の国際色豊かな食を意識して、関わ

りの深い国々の料理を取り入れました。 

（チンジャオロースー、ビビンバ、ラタトゥイユ） 

 

◎東京オリンピック・パラリンピックにちなみ、開催地である 

東京になじみのある料理を取り入れました。 

（塩ちゃんこ汁） 

 

◎「歯と口の健康週間」にちなみ、かみごたえのある食品を取 

り入れました。 

（きびなごフライ、割干しだいこん） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

★☆だいずとちりめんじゃこを使った給食の献立紹介☆★ 

～だいずとじゃこの炒り煮～  ※かみごたえのある「だいず」と「じゃこ」を使用します。 

                  ＜作り方＞ 

                   １ だいずを別容器にあける。 

                   ２ ちりめんじゃこを熱湯に通し、弱火でから 

                     炒りする。 

                   ３ 油を熱し、だいずを炒め、調味料・水を入

れる 

                   ４ 調味料が煮つまったら、ちりめんじゃこを 

                     入れ、混ぜ合わせる。 

５ ごまを入れる。 

◎材料（４人分） 

だいず(水煮)      ６０ｇ 

ちりめんじゃこ    １５ｇ 

炒りごま（白）   １０ｇ 

米白絞油   小さじ１／２ 

しょうゆ      小さじ１ 

砂糖        小さじ１ 

酒        小さじ１ 

水        小さじ１ 

 


