
 

 

 
今年は、２月４日（水）が立春。  

 

 

暦の上ではもう春です。けれども、外はまだ冷たい風が  

吹いています。かぜをひかないよう寒さに負けない丈夫な体をつくりましょう。                                                                   

 

 

 

   給食目標  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                            

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 
 

 

 

 

 

寒さに負けない食事をしよう 

令和４年１月３１日  

横浜市立元街小学校  

校  長   宮城  篤  

食    育    部  

 

◇◇献立について◇◇  
 

・節分にちなみ、大豆・いわしを使った献立を取り入れました。   

（煮魚、揚げだいず）  

 

・はま菜ちゃん料理コンクール受賞作品を取り入れました。   

（はま菜ちゃんの肉だんごスープ（ごま入り肉だんご））  

 

・寒さに負けない食事として、体を温める汁物・シチュー・煮物を取り入れました。 

（きつねうどん、呉汁、豚汁、けんちん汁、のっぺい汁、中華スープ、おでん、  

ワンタンスープ、はま菜ちゃんの肉だんごスープ、生揚げとだいこんの煮物、  

カレービーンズシチュー、チャンポン、野菜のスープ煮、ミネストローネなど） 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  献立紹介 ～揚げだいず・スパイシー豆～   

＜揚げだいず＞ 

 

 

 

 

＜スパイシー豆＞  

＜スパイシー豆＞  

 

 

食   材  量（4 人分）  

だいず(水煮) １５０ｇ  

でんぷん  大さじ１～２  

米白絞油  適 量  

食塩  小さじ１／３  

食   材  量（4 人分）  

だいず(水煮) １５０ｇ  

でんぷん  大さじ１～２  

米白絞油  適 量  

◆食塩  0.13 

◆黒こしょう  0.１（少々）  

◆パプリカ(粉) 0.１（少々）  

◆カレー粉  0.１（少々）  

◆チリパウダー  0.１（少々）  

<作り方＞  
１ 水煮のだいずを別容器にあける。  

２ 塩を炒る。  

３ だいずにでんぷんをまぶし、  

油の温度１７０℃～１８０℃で  

揚げる。  

４ 塩をふる。  

＜作り方＞  

１ 水煮のだいずを別容器にあける。  

２ 調味料は炒っておく  

３ だいずにでんぷんをまぶし、油の  

温度１７０℃～１８０℃で揚げる。 

４ 揚げただいずに調味料をふり  

かける。  


