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ひなまつりは『桃
もも

の節句
せ っ く

』とも呼
よ

ばれ、もともとは厄
やく

を払
はら

い、健
すこ

やかな成長
せいちょう

と幸
しあわ

せを願
ねが

う

行事
ぎょうじ

として伝
つた

えられてきました。現在
げんざい

では女
おんな

の子
こ

のお祭
まつ

りとして親
した

しまれ、その思
おも

いは行事
ぎょうじ

食
しょく

のひとつひとつにも込
こ

められています。 

 

 

 

 

                春
はる

らしく色
いろ

鮮
あざ

やかで華
はな

やかな定番
ていばん

メニュー
め に ゅ ー

です。具材
ぐ ざ い

を『ちらす』 

                ことで、幸
しあわ

せが広
ひろ

がるようにとの願
ねが

いが込
こ

められています。 

 

                      はまぐりは２枚
まい

の貝殻
かいがら

がぴったりと合
あ

い、ほかの貝殻
かいがら

とは 

                      合
あ

わないことから良
よ

いご縁
えん

や仲
なか

の良
よ

さの象徴
しょうちょう

とされています。 

 

             緑
みどり

は木
き

の芽
め

、白
しろ

は雪
ゆき

、桃色
ももいろ

は生命
せいめい

を表
あらわ

しています。雪
ゆき

の下
した

から新芽
し ん め

が芽
め

吹
ぶ

き、桃
もも

の 

             花
はな

が咲
さ

いて春
はる

が訪
おとず

れた様子
よ う す

を表現
ひょうげん

しています。 

 

               色
いろ

は白
しろ

、緑
みどり

、桃色
ももいろ

が基本
き ほ ん

です。関西
かんさい

のあられは丸
まる

くて 

               しょっぱく、関東
かんとう

のものはお米
こめ

の形
がた

で甘
あま

いのが特徴
とくちょう

です。 

 

               桃
もも

の花
はな

をお酒
さけ

に浸
ひた

した『桃
とう

花
か

酒
し ゅ

（とうかしゅ）』を飲
の

むことで健康
けんこう

になるといわれ 

ていたそうです。現在
げんざい

では甘酒
あまざけ

の方
ほう

が親
した

しまれていますね。 

※お子
こ

さまが飲
の

む場合
ば あ い

は、アルコール
あ る こ ー る

が含
ふく

まれていない米麴
こめこうじ

甘酒
あまざけ

を 

選
えら

びましょう。 

     

   

 

 

 

 

ごちそうさま 
 

３月
が つ

 

 

ひなまつり 3月
がつ

3日
にち

 

 

ちらし寿司
ず し

 
 

 

  

｟作
つく

り方
かた

｠ 

① だしをとる。(☆昆布
こ ん ぶ

とかつお) 

② お米
   こめ

は、だし昆
こん

布
ぶ

を加えて
くわ       

少し
すこ   

控
ひか

え目
め

の水
みず

加
か

減
げん

で 

炊く
た  

。 

③ 水
みず

で戻
もど

した干し
ほ  

しいたけ・高
こう

野
や

豆
どう

腐
ふ

とにんじんを 

みじん切
ぎ

りにし、①のだし汁
じる

(しいたけの戻
もど

し汁
じる

も 

使用可
し よ う か

)に砂糖
さ と う

と醤油
しょうゆ

を加
くわ

えて煮
に

含
ふく

める。水分
すいぶん

が 

多
おお

いようなら、ザル
ざ る

にあげ水気
み ず け

を切
き

っておく。 

④ 三度
さ ん ど

豆
まめ

は小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにし、ゆでて冷
さ

ます。 

⑤ コーン
こ ー ん

もゆでて水気
み ず け

をきっておく。 

⑥ ★合
あ

わせ酢
ず

を作
つく

っておく。 

⑦ ②のご飯
はん

に合
あ

わせ酢
ず

を混
ま

ぜて酢
す

飯
めし

を作
つく

り、③～⑤ 

の具材
ぐ ざ い

と鮭
さけ

フレーク
ふ れ ー く

を入
い

れて切
き

り混
ま

ぜて器
うつわ

に盛
も

る。 

材料
ざいりょう

 分量
ぶんりょう

 

お米
こめ

 2合
ごう

 

だし昆布
こ ん ぶ

 1.5 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

酢
す

 大
おお

さじ 2と 1/3 

砂糖
さ と う

 大
おお

さじ 2 

塩
しお

 小
こ

さじ 1/3 

高野豆腐
こ う や ど う ふ

 15 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

にんじん 40 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

干
ほ

ししいたけ 5 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

☆だし汁
じる

(昆布
こ ん ぶ

とかつお) 150 ｃ ｃ
しーしー

 

砂糖
さ と う

 大
おお

さじ 1 

薄口
うすくち

醤油
し ょうゆ

 小
こ

さじ 2と 1/2 

三度
さ ん ど

豆
まめ

 25 グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

鮭
さけ

フレーク
ふ れ ー く

 20 グラム
ぐ ら む

 

ホールコーン
ほ ー る こ ー ん

 30 グラム
ぐ ら む

 

 

 
 

ちらし寿司
ず し

 

★ 

 

 

 

はまぐりのお吸
す

い物
もの

 

ひしもち 

 

ひなあられ 

 

 

 

３月
がつ

１１日
にち

『お別
わか

れ会
かい

』の日
ひ

の給食
きゅうしょく

は、お赤飯
せきはん

とえびフライ
ふ ら い

が登場
とうじょう

します！お赤飯
せきはん

は人生
じんせい

 

の節目
ふ し め

となる『ハレ
は れ

の日
ひ

』の伝統食
でんとうしょく

として、えびは長寿
ちょうじゅ

や出世
し ゅ っ せ

を象徴
しょうちょう

する縁起物
え ん ぎ も の

としてお祝
いわ

い 

ごとの料理
り ょ う り

に受
う

け継
つ

がれる日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

です。 

卒園
そつえん

を迎
むか

える子
こ

どもたちの健
すこ

やかな成長
せいちょう

と新
あたら

しい日々
ひ び

が実
みの

りあるものとなるよう願
ねが

って 

います。 
 

白酒
しろざけ

・甘酒
あまざけ

 

 

ひなまつりは、春
はる

の訪
おとず

れをやさしい気
き

持
も

ちで祝
いわ

う行事
ぎょうじ

です。 

無理
む り

のないかたちで、食卓
しょくたく

から少
すこ

しずつ季節
き せ つ

を迎
むか

えていきたいですね！ 

 お祝
いわ

いメニュー
め に ゅ ー

 

 

３日
にち

の給食
きゅうしょく

に 

登場
とうじょう

するよ！ 

 

  

  
 

 


