
令和 ７年 ５月 1日
常念寺保育園

風薫る５月、さわやかな季節になりました。子どもたちは園庭で元気いっぱいに遊び、お腹が空くと
給食室に声をかけてくれる姿も見られ嬉しく思います。又、苗植えを通して食物に触れ、その成長を見守る
ことで天地の恵みに気づき、給食に使う食材を見せたり、料理の話をすることで食への興味を高められる
ようにしていきたいと思います。

食事への期待や喜びを通して、友達と一緒に食べることの楽しさを覚え、菜園活動や
調理保育に参加し、食への関心を深めましょう。

＊楽しい雰囲気の中、みんなで一緒に食べましょう！食事目標

●材料 ５人分

・かつお節 ひとつまみ
(市販のかつおだしOk)

・厚揚げ ８０g
・玉ねぎ ４０g
・鶏モモ肉 ８０g
・キャベツ １００g
・人参 ４０g
・酒 小さじ１ ・味噌 大さじ２
・にんにく 少々 ・油 適量

●作り方

①2カップの水を鍋に入れて火にかけ、沸騰したら

火を止め、かつお節を入れ、こしてだし汁をとる。

②鍋に油をひき、みじん切りにしたにんにくを炒め、

鶏肉、玉ねぎのスライス、人参のいちょう切りを

炒める。だし汁と水を加えて軟らかくなるまで煮る。

③乱切りしたキャベツ、食べやすい大きさに切った

厚揚げも入れ味噌、酒で味を整える。

1人分 エネルギー 75Kcal 蛋白質 6 g 脂質 17.6g

《キャベツの味噌スープ煮》
★旬のキャベツをたくさん入れて、
春の旨味をいただきまましょう

忙しい朝に料理をするのはなかなか難しいですが、
脳を動かすエネルギー源であるブドウ糖がとれるご飯
食がおすすめです。気負わずに具だくさんのスープや
味噌汁におにぎりだけでも十分です。汁物に入れる
食材は前日に切っておき、朝は火を入れて味を整える
だけにしておくと簡単です。おにぎりはラップを
使って握るとお皿も手も汚れず、洗い物が少なくて
便利です。お米高騰が続き、悩ましいところではあり
ますが、次世代を担う子ども達、日本食の基本となる
お米の旨味、是非知らせたいですね。

文部科学省では、子どもの健やかな
成長に必要となる、十分な睡眠、
バランスのとれた食事、適切な運動
等、規則正しい生活習慣づくりを
社会全体の取り組みとして推進して
おり、左記が全国協議会のシンボル
マークとなっています。
当園でも食育目標に掲げ、家庭と連
携してまいりたいと思っております。


