平成21年　４月号　　　きゅうしょくだより

　4月に入り、新しいクラスがスタートしました。

やさか保育園では、子どもの成長に必要な栄養素を取り入れた給食作成に努めています。そして、食べることを通じて「食」の大切さを知ってもらえるような給食作りに励んで参りたいと思います。

～温かい朝食のすすめ！！～

　朝食をしっかりとると、体が元気に働き、頭の働きも活発になります。体を内側から温め、体温を一定温度に高めるのは食べ物だけです。特にタンパク質の多い食べものにそういう作用があります。エネルギーを出すための食べものはご飯やパンですが、トーストだけとか、おにぎりだけとかの朝食は好ましくありません。朝ごはんをしっかり食べて、体を温めてから登園しましょう。

レシピの紹介～たけのこご飯～（4人分）

〈材料〉　　　〈分量〉　　　〈作り方〉

鶏ささ身　　　　50ｇ　　　　①　鶏ささ身は３㎝くらいの大きさに切る。

油揚げ　　　　　12ｇ　　　　②　人参、たけのこ、油揚げは小さめに切り、絹さやも

たけのこ　　　　80ｇ　　　　　　筋を取り、小さめのせん切りにする。

人参　　　　　　20ｇ　　　　③　米を研ぎ、浸水させたものに調味料を加え、

絹さや　　　　　12ｇ　　　　　　よく混ぜて溶かし、①、②を加えて、炊飯器で炊き、

和風だし　　　　　2g　　　　　　出来上がり。

醤油　　　　　　12ｇ

酒　　　　　　　　2g

砂糖　　　　　　　4g

塩　　　　　　　適量

米　　　　　　２合半

☆炊飯器に入れて炊くだけなのでとても簡単に作る事ができ、季節の香りも楽しめます。

　是非お試し下さい

	☀おいしいコラム☀
　先月の3月3日は「ひな祭り」の行事食で、桃の花の巻き寿司に挑戦しました。なかなか手間がかかり、形よく巻くのに苦戦し、時間にも追われてしまいましたが、無事給食までに盛り付けることができ、子ども達も喜んでくれたのでホッとしました。今回巻き寿司に挑戦してみて気づいたことは盛り付けてみると、見た目の華やかさが少し欠けているという点でした。今回の反省を次の行事食に生かし、見ても楽しめ、子どもたちが喜んでくれるような給食作りに力を入れていきたいと思います。




