平成23年　　3月号　　　きゅうしょくだより

　早いもので今年度も残すところあと1ヶ月となりました。4月と比べると子どもたちの成長は目を見張るものがあり、好き嫌いが減った子、フォークやお箸を上手に使いこなせるようになった子が沢山いてとても嬉しく思います。今月の献立はひまわり1組のゾウグループさんのリクエストメニューを取り入れています。卒園する子ども達は最後の給食なので、思い出に残る様な給食を心掛けていきたいと思います。

～地産地消（ちさんちしょう）～

　最近話題になっている「地産地消」。「その土地でとれた物をその土地で食べよう」という考えの事です。地域でとれた物を食べる事で、その土地の特産物や郷土料理に親しむきっかけにもなります。今の日本では、食料の多くを輸入に頼っていますが輸入に頼った食料には心配な点もあります。輸送の間に食料が腐ってしまわない様に薬品が使用されたり、輸送コストがかかって割高になったり輸送するのにエネルギーを使って二酸化炭素が沢山出たり・・・

その点、地元でとれた物なら新鮮な物を食べる事が出来ます。全てを「地産地消」にする事は難しいですが、せっかくの地域の物は積極的に取り入れたいですね。

☆ひまわり1組（ゾウグループ）リクエストメニューの紹介☆

〈昼食〉

・チキンライス・ライオンさんカレー・ベーコンピラフ・チャーハン・三色丼

・味噌じゃが・キャベツと豚肉の炒め物・カレーうどん・おでん・すき焼き

・チーズサラダ・納豆和え・青菜のサラダ・ツナコーンサラダ

・ワカメスープ・ポテトスープ・ＡＢＣスープ

〈おやつ〉

・ピザトースト・ドーナツ・メロンパン・カレーまん・チョコバナナ

・フルーツヨーグルト・ジャガドックなど・・・

	☀おいしいコラム☀
　　2月17日にひまわり1組の子ども達で「うどん作り」の食育を行いました。6班に分かれ、うどんの生地を踏み、伸ばして切る。そしてその日の午後のおやつで食べました。とても楽しそうにうどん作りに取り組んでいてくれていて「また作りたい！」「おいしかった」と笑顔で感想を言ってくれました。

　今回のうどん作りで使用した小麦粉は私たちが住んでいるここ群馬県で作られた「地紛」を使い、うどん作りを行いました。まさに「地産地消」です。

・今月の新メニュー

　　・ニラご飯（15日）・ニラと豆腐の卵とじ（22日）


