
 
令和 5年１１月２9日 力合幼稚園 

 

立冬を過ぎ、季節は冬となりました。日中は暖かく感じる日もありますが、一日を過ごす中で朝夕の冷え

込みは強くなってきたなと感じます。一日の寒暖差が大きいと体調を崩しやすくなります。また、インフル

エンザの感染が拡大していますので、外から帰って来た時の手洗い・うがいを忘れずに行いしっかりと感染

予防に努めましょう。 

 

今月の給食・食育 

  

 １２月の給食・食育のテーマは『料理の食材探し』『お正月の食べ物(おせち・七草)』です。 

 幼稚園の給食では日々いろいろな食材を使用しています。その中で、冬の時期に旬を迎える野菜も使用し

ています。自分の好きな給食の中にどんな食材が入っているのか、また冬の野菜はどんな料理に入っている

のかなどを探してより食べることを楽しんでもらえたらと思います。給食室の前にも、旬の食べ物を掲示し

ていますので、是非お子様と一緒に見られてみてください。 

 食育では「お正月の食べ物(おせち・七草)」をテーマに話をしてみようと思います。１２月に予定されて

いる「おもちつき」で作る「おもち」もお正月には欠かせない食べ物です。「お餅」や「おせち料理」等お

正月に食べる料理の中身や、いわれを子ども達といっしょに見ていこうと思います。 

 

クッキング 

 

冬に食べたくなる温かい汁物の郷土料理です。是非ご家庭でもお試しください。 

 

お子様の好きだった給食メニューのレシピは、いつでもお気軽にお尋ねください。 

【お姫さんだんご汁】 県北の郷土料理です　 ぜひ、お試しください

材料　4人分 作り方

さつまいも 50g

小麦粉 25g

塩 少々 ②　だいこん・にんじん…いちょう切り

スキムミルク 小さじ1

鶏ムネ小間肉 80g

だいこん 80g ③　鍋に油を熱し、鶏肉を炒め、②の具材を炒める

さといも 80g

にんじん 40g

ごぼう 20g

油揚げ 20g

干椎茸 2枚

油 大さじ１

水 600㏄

うすくち 小さじ2～

塩 少々

　　さといも　　　　　…4等分

　　ごぼう　　　　　　…半月切り

　　耳たぶの軟らかさに捏ねる

④　水を加え、煮る

⑤　全体に火が通ったら、調味料を加える

①　さつまいもは茹で(蒸し)つぶし、小麦粉・塩・スキムミルクを入れ

⑥　①を食べやすい大きさにちぎり、⑤に加え、火を通す

⑦　最後に味を調える

　　油揚げ・干椎茸　　…みじん切り


