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いよいよ今年度も残り 1か月となりました。給食も 1年間のまとめの時期です。 

この 1 年間の食生活をふりかえり、自分の健康について考えることは大切なことです。この季節にぜ

ひ、ご家庭でも話題にあげてみてください。 

 

３月の献立 

●望ましい食習慣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・まごポイント満点の献立） 

●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・せとかを取り入れました。 

今年度の給食は、17日（水）で終了です。新年度の給食は、4月 13日（月）から始まる予定です。 

献立の詳しい内容を知りたい方は、ご連絡ください。（☎391－5068 栄養職員 油井） 

 

独自献立 

◆17日（水） ごはん・牛乳・サンマー丼の具・ワンタンスープ・湘南ゴールド 

 給食最終日は、独自献立で行います。サンマー丼の具は、横浜のご当地グルメ「サンマー麺」を給食風

にアレンジした、肉野菜炒めの丼です。  

湘南ゴールドは、神奈川県で誕生した黄色いオレンジで、3 月から 4 月上旬までが旬です。収穫時期

が大変短い珍しいオレンジです。今回は、露地栽培の湘南ゴールドを１人１個、味わいます。 

 

◆２日（火）、５日（金）、１5日（月） 6年生セレクト給食 

 ６年間の食育学習の総まとめとして取り組みます。 

（６年生には別途お知らせしています。） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育だより 

★白衣についてのお願い★ 

9 日（月）は、白衣点検の日です。 

給食当番の児童は 3 月 6 日（金）

に白衣を持ち帰りますので、 

洗濯・アイロンがけをすませ、３

月９日（月）に持たせてくださ

い。 

白衣がそろわないと次年度の準備

が滞ることになります。ご協力をお

願いします。 

春休み中の食生活について 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 すぐに結果が出ないからこそ、食育は継続が大切です。苦手なものでも、諦めずに食卓に出し続けまし

ょう。一口ずつでも食べることで、味に慣れ、苦手を克服することができます。食べられる味が増えると、

食事の楽しみが増えます。食の楽しみが増えるよう、給食も様々な献立を出していきます♪ 

 

 

麻婆豆腐  

＜材料＞ 

木綿豆腐・・・・・・・1 丁（400g） 

豚肉（ひき肉）・・・・・・・・100g 

にんじん・・・・・・・・・・・80g 

ねぎ・・・・・・・・・・・・・80g 

しょうが・・・・・・・・・・・2g 

にんにく・・・・・・・・・・・0.5g 

油・・・・・・・・・・・大さじ 1 

◆ケチャップ・・・・・・・小さじ 2 

◆しょうゆ・・・・・・・・大さじ 1 

◆砂糖・・・・・・・・・・小さじ 1 

◆みそ・・・・・・・・・・大さじ 1 

◆テンメンジャン・・・・・小さじ 1/2 

トウバンジャン・・・・・小さじ 1/2 

ごま油・・・・・・・・・小さじ 1/2 

でんぷん・・・・・・・・・小さじ 1 

水・・・・・・・・・・・・・200ｇ 

＜作り方＞ 

① 豆腐を 1㎝角に切り、ねぎは小口切り、にんじん・しょうが・ 

にんにくはみじん切りにする。 

② 深めのフライパンに油を入れ、弱火でにんにく、しょうがを炒め、

トウバンジャン・ねぎを炒め香りを出す。 

※トウバンジャンは炒める長さで、辛さが変わります。辛味を抑えたい

場合は短く、辛味を強くする場合は長めに炒めてください。 

③ ひき肉・にんじんを入れて炒める。 

④ 分量の水と◆調味料を入れて煮立て、豆腐を加えて煮込む。 

⑤ 水溶きでんぷんでとろみをつけ、ごま油を入れてできあがり♪ 

 

※豆腐は下茹でしてから加えると、崩れにくくなります。 

※テンメンジャンを使うとコクがでておいしさが増します。なければ、 

 その分みそを増やしてください。 

 

給食の麻婆豆腐は、辛さ控えめで 1年生にも人気の献立です。材料がそろえば、家庭でも簡単に作ることが

できますよ。トウバンジャンはお好みで量を調整してください。 

3 月 9 日（火）に実

施します♪ 


