
 

 

 令和３年４月２８日 

横浜市立元街小学校 

校  長  宮 城  篤 

食 育 部 

 

 

 

 

新緑がきれいな季節になりました。   

 給食の材料にも、季節を感じるキャベツやさやえんどう  

などの旬の食品が届けられます。  

 ぜひ、旬の食品を味わって、季節を感じてほしいものです  

 

 

           ５月の給食目標  

 

 

 

 

 

 

 

 ５月の献立について          

◎旬の食品を多く取り入れました。  

（かつお・わかめ・さやえんどう・キャベツ・  

アスパラガス・ごぼう・糸みつば・メロン）  

 

◎こどもの日にちなみ、行事食として五目ずしの具を取り入れました。  

 

◎開港記念日（６月２日）にちなみ、横浜にゆかりの深い献  

立を取り入れました。（回鍋肉・アイスクリーム）  

 

◎東京オリンピック・パラリンピックにちなみオリンピック  

発祥の地のギリシャの料理を取り入れました。  

（レヴィシアスーパ）  

 



 

 
給食のメニュー紹介  ＜レヴィシアスーパ＞  

 材料４人分              作り方   

 

１．ひよこ豆を別容器にあける。  

２．キャベツ・にんじん・たまねぎ・  

  じゃがいもを切る。  

３．鍋にオリーブ油を入れ、弱火でベーコンを  

炒め、鶏肉・たまねぎ・にんじんの順に炒  

める。  

４．水・チキンブイヨンを入れ、じゃがいもを  

入れ煮る。  

５．煮えたら調味し、ひよこ豆・キャベツを入  

れる。  

鶏肉   

ベーコン  

じゃがいも（角）  

たまねぎ（角）  

キャベツ（短冊）  

にんじん（角）  

ひよこ豆（水煮）  

オリーブ油  

塩  

こしょう  

チキンブイヨン  

水  

５０ｇ  

２０ｇ  

１個  

１／２個  

葉１枚  

１／３本  

５０ｇ  

少々  

少々  

少々  

１００ｇ  

４００ｇ  

 ～５００ｇ  


