
日増しに暖かくなり、桃のつぼみも膨らむ頃。早いもので今年度も残すところ1

カ月となりました。

4月に比べて食べる量が増え、苦手なメニューや食材にも積極的にチャレンジす

る姿が多く見られるようになりました。年間を通して様々な食の体験を積み重ね、

豊かな心を育み、身体も成長したことと思います。「食べる」ということは、ただ

単に栄養を摂取する行為ではありません。特に乳幼児期は味覚を形成し、生涯の食

習慣の基礎を築く重要な時期です。そのような大切な期間に携わらせていただいて

いることに感謝申し上げます。

卒園や進級など、新しい生活を元気に迎えることができるよう、給食室一同、真

心を込めて、安心安全で栄養バランスの良い食事を提供してまいります。

≪毎月19日は食育の日です≫

大地が暖まり、冬眠していた

虫が春の訪れを感じ、穴から出

てくる頃。陽射しが徐々に暖か

くなってきます。

昼と夜の長さがほとんど同じ

になり、夏至に向けて昼が段々

と長くなります。桜の開花情報

を耳にするのもこの頃です。

3月5日頃

２０２6年

3月号

ちらし寿司

啓蟄 （けいちつ） 春分（しゅんぶん）3月20日頃

≪作り方≫

①米は研いで、水に30分以上浸水してから炊きます。

②Aを混ぜ合わせてすし酢をつくり、炊きあがったご飯にしゃもじで混ぜます。

③②のすし酢が馴染んだら、団扇であおいで水気を飛ばし、冷まします。

④絹さやは茹でてざるにあげ、斜めにスライスします。

⑤干ししいたけは水でもどしてスライスし、油揚げは細切り、人参は短冊切りにします。

⑥Bを合わせて沸かし、⑤の具材を煮ます。

⑦卵を溶きほぐし、砂糖を混ぜ合わせます。フライパンに油をひいて薄焼き卵にし、細く切って錦糸玉子をつくりま

す。

⑧酢飯に⑥の具材を混ぜ合わせてお皿に盛り付けたら、錦糸玉子、絹さや、刻みのりを散らして完成です。

≪約4人分≫

・米 2合半

・水 適量

・穀物酢 大さじ2と2/3

Ａ ・砂糖 大さじ2

・塩 ひとつまみ

・干ししいたけ 4ｇ

・油揚げ 30ｇ

・人参 1/3本
☆二十四節気とは☆

昔、農作物を作るための目安として季節

や自然の変化を表した暦です。二十四節気

の変わり目の日には、季節食材をふんだん

に用いた給食の提供をしています。

【幼児期の箸選びのポイント】

・手の長さ+3cmほどを目安にする

・滑りにくい木製素材やすべり止めが付いている

ものにする

・リングやサポート付きのものを上手に活用する

箸選びを誤ると、正しい持ち方や使い方の妨げに

つながるので注意しましょう！

手の長さ

+3cm

正しい箸の選び方
緑ヶ丘幼稚園

給食室

・砂糖 小さじ4

・みりん 小さじ1

Ｂ ・酒 小さじ1

・しょうゆ 小さじ2

・水 60cc

・卵 2個

・砂糖 小さじ1

・油 小さじ2

・絹さや 20ｇ

・刻みのり 1ｇ


