
 

 

 
今年は、２月４日（水）が立春。 

 

 

 

花や草木のつぼみのふくらみに、春を感じる季節になりました。 

今年度も残りわずかとなり、６年生はいよいよ卒業です。 

元街小学校の給食が思い出の一つになっていれば 

うれしいです。 
 

 

 

                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊＊＊ お願いします ＊＊＊ 

給食の持ち物をご確認ください。必ずマスクをご用意ください。 

給食当番は当番が終わると白衣を持ち帰ります。洗濯・アイロンを 

かけて翌週に忘れずに持たせてください。 

その際、白衣のボタンやゴムのゆるみがありましたら、 

修繕をしていただけると助かります。ボタン・ゴムは学校 

にありますので、担任に声をかけてください。 

これからも大切にして、全校の児童が気持ちよく使える 

ように、各ご家庭での修繕のご協力をお願いします。 

 

令和４年２月２８日 

横浜市立元街小学校  

校 長  宮 城  篤  

食   育   部   

 

 

◇３月の献立について◇ 

 
◉望ましい食生活を実践するための、参考となる献立を取り入れました。  

（主食・主菜・副菜のそろった献立）  

◉卒業・進級を祝う献立として、赤飯を取り入れました。  

ひな祭りの行事食として、菜の花ずしを取り入れました。  

◉季節の食品として、さわら・キャベツ・こまつな・  

糸みつばを取り入れました。  

◉我が家の自慢料理入賞作品を取り入れました。  

（大根とツナの炒め煮）  

 

 

3 月 1６日の給食に 

「赤飯」がでます。 



   

  

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜一人分の材料＞ 

豚肉（ひき肉）２０ｇ     

だいず１６ｇ 

たまねぎ（１ｃｍ角）５０ｇ 

カットトマト缶３０ｇ      

水 １５ｇ 

にんじん（１ｃｍ角）１5ｇ 

にんにく（みじん）０．１ｇ 

マカロニ(シェル)6ｇ 

食塩０．２ｇ 

トマトケチャップ 5ｇ 小麦粉 2ｇ 

中濃ソース１．５ｇ  炒め油０．７ｇ 

ウスターソース 1ｇ  しょうゆ 1ｇ 

こしょう ０．０２ｇ  赤ワイン０．５ｇ 

チリパウダー０．２ｇ 食塩０．５ｇ 

１．だいずをやわらかくゆでる。 

２．トマト缶（カット）を汁ごと別容器にあける。 

３．にんじん・たまねぎ・にんにくを切る。 

４．マカロニをかためにゆでる。 

５．小麦粉を色づくまでから炒りする。 

６．鍋に油を入れ、弱火でにんにくを炒め、豚肉を   

  炒める。 

７．たまねぎ・にんじんを入れよく炒め、水を 

加えて煮る。 

８．材料が煮えたらカットトマトを入れ調味し、 

だいずを入れ、煮る。 

９．小麦粉をふり入れ、弱火で煮込み、マカロニ・    

ワイン・チリパウダーを入れる。 

給食献立紹介 チリコンカーン 

しろざけ 

 昔から３月３日に飲む習わし

の桃花酒をまねたものといわれ

ています。板酒かす１００ｇと砂

糖６０ｇを水３カップで煮とか

せば、できあがります。  

ひしもち 
ひし形のおもちは、室町時代か

らあり、お祝いの席などに用いら

れています。３つの色にも意味が

あり、赤は桃の花を、白は雪を、

緑は新しい芽をあらわしていま

す。 


