
　○望
のぞ

ましい食生活
しょくせいかつ

を実践
じ っ せ ん

するための、参考
さ ん こ う

となる献立
こ ん だ て

を取
と

り入
い

れました。

　　　（主食
しゅしょ く

・主菜
し ゅ さ い

・副菜
ふ く さ い

のそろった献立
こ ん だ て

、まごポイント満点
まんてん

の献立
こ ん だ て

）

　〇卒業
そつぎょう

・進級
しんきゅう

を祝
いわ

う献立
こ ん だ て

として、赤飯
せきはん

を取
と

り入
い

れました。

　〇桃
も も

の節句
せ っ く

を知
し

らせる献立
こ ん だ て

として、菜
な

の花
はな

ごはんを取
と

り入
い

れました。

　〇旬
しゅん

の食品
しょくひん

を取
と

り入
い

れました。

　　（さわら・キャベツ・こまつな・みつば・いよかん）

　　＜今月
こ ん げ つ

の地場産
じ ば さ ん

野菜
や さ い

・学校
が っ こ う

でご飯
は ん

を炊
た

く日
ひ

＞

　　　６年生
ね ん せ い

のバイキング給食
きゅうしょく

で横浜市内産
よ こ は ま し な い さ ん

のお米
こ め

を使
つ か

います。

　　＜今月
こ ん げ つ

の独自献立
ど く じ こ ん だ て

＞

　　☆６年生
ね ん せ い

は卒業
そ つぎ ょ う

のお祝
い わ

いとして３月
が つ

５日
か

・７日
か

・１２日
に ち

にバイキング給食
きゅうしょく

を実施
じ っ し

します。

　　今年度
こ ん ね ん ど

の給食
きゅうしょく

も残
の こ

りわずかとなりました。今年
こ と し

は4年
ねん

ぶりに６年生
ねんせい

の卒業
そつぎょう

お祝
いわ

いバイキングを実施
じ っ し

しました。学年最後
が く ね ん さ い ご

の月
つ き

である３月
がつ

。給食室
きゅうしょくしつ

一同
い ち ど う

、いつも以上
い じ ょ う

に安全
あんぜん

に心
こころ

がけてまいります。

　　このコーナーでは、その月
つき

の献立
こんだて

の特徴
とくちょう

や使用
し よ う

している地場
じ ば

野菜
や さ い

などをお知
し

らせして

　います。また、毎月
まいつき

ご家庭
か てい

に配布
はいふ

している基準
きじゅん

献立
こんだて

とは異
こと

なる独自
ど く じ

献立
こんだて

についてもこの

　コーナーでお知
し

らせしますので、確認
かくにん

をお願
ねが

いいたします。

　　　　今年度
こ ん ね ん ど

の給食
きゅうしょく

は１５日
に ち

（金
き ん

）で終了
しゅうりょう

します。

　　　　来年度
ら い ね ん ど

は４月
が つ

１２日
に ち

（金
き ん

）より給食
きゅうしょく

が開始
か い し

になります。

　　　　来年度
ら い ね ん ど

も安全
あ ん ぜ ん

でおいしい給食
きゅうしょく

を提供
て い き ょ う

できるようにがんばりますので、

　　　　どうぞよろしくお願
ね が

いいたします。

食育だより ３月

こんげつの
こんだては～？

今月のこんだてについて
こんげつ

３月
がつ

の給食
きゅうしょく

目標
もくひょう

１年間
ねんかん

の振
ふ

り返
かえ

りをしよう。

～自分
じぶん

の食
た

べ方
かた

について考
かんが

えよう～



　材料
ざ い り ょ う

（４人分
に ん ぶ ん

） 作
つ く

り方
か た

豚肉
ぶ た に く

120ｇ １　じゃがいも・たまねぎを角切
か く ぎ

り、にんじんをいちょう切
ぎ

りにする。

じゃがいも ２個
こ

(300g) ２　にんにく・しょうがはみじん切
ぎ

りにする。

たまねぎ 大
だい

１個
こ

(200g) 　　（チューブでもよいです）

にんじん 小
しょう

１本
ほん

(100g) ３　カレールウを作
つ く

る。

しょうが 小
こ

さじ1/2 　　①フライパンでバター（マーガリンでもOK）を溶
と

かし、

にんにく 小
こ

さじ1/4 　　泡立
あ わ だ

ち始
は じ

めたら小麦粉
こ む ぎ こ

を加
く わ

える。

油
あぶら

小
こ

さじ１ 　　②とろりとした状態
じょうたい

になるまで、20分
ふん

くらい弱火
よ わ び

で炒
いた

める。

小麦粉
こ む ぎ こ

大
お お

さじ４ 　　③カレー粉
こ

（1/3くらい残
の こ

しておく）を入
い

れて炒
いた

める。

バター 大
お お

さじ３ ４　鍋
なべ

に油
あぶら

を入
い

れ、弱火
よ わ び

でしょうが・にんにくを炒
いた

め、

カレー粉
こ

大
お お

さじ１ 　　たまねぎを入
い

れてよく炒
いた

める。

トマトケチャップ 小
こ

さじ２ 　　豚
ぶた

肉
に く

と残
の こ

りのカレー粉
こ

・塩
し お

を入
い

れて炒
いた

める。

中濃
ちゅうのう

ソース 大
お お

さじ１ ５　にんじん・じゃがいもを入
い

れ、水
みず

を加
く わ

えて煮込
に こ

む。

しょうゆ 大
お お

さじ1/2 ６　ケチャップ・ソース・しょうゆを入
い

れ、カレールウを

塩
し お

小
こ

さじ

１

　　入
い

れて弱火
よ わ び

で煮込
に こ

む。

水
みず

600cc

　　給食
き ゅ う し ょ く

の献立
こ ん だ て

から　　～ みんなだいすき！ ポークカレー ～

　市販のカレールウを使う場合は、
　調味料はいりません。

確認
か く に ん

してみよう！

じぶんは できていたかな？ できなかったことは らいねん がんばろう。

ル

ウ


