
給 食 だ よ り
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もうすぐ卒園・進級を迎える子どもたち。

この１年間で嫌いなものも食べられるようになったり、残さず食

べてピカピカのお皿が給食室に戻ってきたりすることは、私たち栄

養士・調理員にとって一番の喜びです。

これからも美味しいのはもちろん、保護者の皆さまにも「作って

みたいな」と思っていただけるような給食を提供していきたいと思

います。

1月の正月から始まり、2月の節分、3月の桃の節句、春分や秋分

など、日本には四季折々に合わせて根付いた伝統行事がたくさんあ

ります。

昔から作られてきた料理やお菓子を食べるのも大きな楽しみの一

つですね。食を通して伝統行事の良さや大切さを子どもたちにも伝

えていきましょう。

伝統行事を大切にしよう

法人の栄養士研修会を行いました！

桜もち

< 材料 ４人分 >

・小麦粉 … 大さじ２

・白玉粉(粉末のもの) … 小さじ２

・水 … 50～60ml

・ねりあん … 100ｇ

・食紅 … 極少量

＊焼くと色が濃くなるので

食紅は極少量にするのが

ポイントです！

先日、姉妹園の栄養士が集まり研修会を行いました。

「子どもたちにもっと美味しい給食を食べてもらいたい！」と講師を招いての新メ

ニューの試作を行ったり、姉妹園の栄養士が考案した新メニューの発表や意見交換

を行いました。

子どもたちの健康な身体づくりはもちもん、「美味しかったよ！」「また食べた

いな」という声が聞けるよう、今後も様々な工夫を行っていきます。

< 作り方 >
①小麦粉と白玉粉はふるいにかけて

合わせ、緩くなりすぎないよう少し

ずつ水を加えて生地を作る。爪楊枝

の先に付く程度の食紅を加えて淡い

ピンクにする。

②ねりあんは４等分して丸めておく。

③フライパンに①の生地を小判型に

薄く伸ばしながら両面焼く。

④焼きあがった生地でねりあんを挟

むように半分に折り、包む。

講師をお招きして

新メニューの調理

実習！美味しいメ

ニューがたくさん

できました。

講義や新メニュー

の意見交換も活発

に行いました。

給食に登場するの

が楽しみですね！


