
３月 給食だより 
 

 寒さもゆるみはじめ、春の訪れがそこかしこに感じられます。今年度も残りわずかに 

なりました。この１年の学校生活はどうでしたか？進級、進学に向けて 1 年間のまとめ 

と反省をしてみましょう。 

 

 

●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、まごポイント満点の献立） 

  ●ひなまつりを知らせる献立として、菜の花ごはんを取り入れました。 

  ●旬の食品を取り入れました。（さわら・キャベツ・こまつな・みつば・しらぬひ） 

   ●卒業・進級を祝う献立として、赤飯を取り入れました。 

  ●14日のミックスフルーツに使用予定のみかん缶は、天候不良による生産量の減少 

から必要量を全量調達することができなかったため、使用量を減らして実施します。 

    ●18日は卒業式のため給食はありません。 

 

 

 

   基準献立で焼きのりとなっていますが、和泉小独自イラスト入りの焼きのりとなります。 

   卒業・進級のお祝いの気持ちを込めて、個別級の赤池さんがオリジナルキャラクターと 

ともに描いてくれました。気持ちものりもしっかり味わいましょう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※アレルギー情報 

なし 

（コンタミ有→小麦・

かに・えび・大豆） 

2025年３月 

横浜市立和泉小学校 

３月の献立 

３/17 献立の焼きのり 

給食についても、一年をふり返ってみましょう。きまりを守り、楽しく給食時間を過ごす

ことができたでしょうか。 

「食育フォーラム 2025 年 3 月より」 

 

何か気になることがありま

したら、栄養士までご連絡

ください。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

給食レシピ～今月の給食から～ 

 
・ 

鶏肉（角切り） 240ｇ ① にんじん・ごぼうは小さめの乱切り、しょうが

にんじん 100ｇ はみじん切り、こんにゃくは1.5cm角に切り、

ごぼう 100ｇ 下ゆでする。

しょうが 8ｇ ② 鍋に、しょうが・調味料★・水を入れ、煮た

こんにゃく 90ｇ たせる。

　　しょうゆ 大さじ2弱 ③ 煮立ったら鶏肉を入れ、再び沸騰したら弱火

★　砂糖 大さじ1強 ⑤ にし、にんじん・ごぼう・こんにゃくを入れ、

　　みりん 小さじ1 煮る。

　　酒 小さじ1

　　水 大さじ2

鶏肉と野菜の甘辛煮（４人分）

さわら ４切れ ① ●でだしをとる。

片栗粉 18ｇ ② ①のだしと★をあわせて火にかけ、たれを作る。

揚げ油 適量 ③ さわらに片栗粉をまぶし、油の温度160～

　　しょうゆ 大さじ1 170℃で揚げる。

★　砂糖 大さじ1強 ④ さわらが熱いうちに、②のたれをからめる。

　　みりん 小さじ1/2

　　片栗粉 小さじ1/3

●　削り節 1ｇ

　　水 70cc

さわらのあんかけ（４人分）

「食育フォーラム 2025 年 3 月より」 

 

さわらは成長とともに呼び名が変わります。地域によっても異なりますが、 

関東では体長50ｃｍくらいまでを「サゴシ」それより大きく成長したものを 

「サワラ」と呼びます。サゴシでもおいしくできますよ。 


