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2019年
ねん

月
がつ『家庭

か て い

でも食
た

べて欲
ほ

しい大豆
だ い ず

を使
つ か

った給食
きゅうしょく

のメニュ
め に ゅ

ー』 

   節分
せ つ ぶ ん

･立春
りっしゅん

が過
す

ぎ、暦
こよみ

の上
う え

では“春
は る

”となりました。寒暖
か ん だ ん

の差
さ

が激
は げ

しく子
こ

どもも大人
お と な

も体調
たいちょう

管理
か ん り

が難
むずか

しく、感染性
か ん せ ん せ い

の高
た か

い病気
び ょ う き

(インフルエンザ
い ん ふ る え ん ざ

･嘔吐
お う と

下痢症
げ り し ょ う

等
な ど

)に罹
か か

っている園児
え ん じ

もいます。十分
じゅうぶん

な手洗
て あ ら

いと

睡眠
す い み ん

・食事
し ょ く じ

・規則正
き そ く た だ

しい生活
せ い か ち

で予防
よ ぼ う

しましょう。 

 先日
せ ん じ つ

、各保育所
か く ほ い く し ょ

で『節分
せ つ ぶ ん

の取組
と り く み

』が行
おこな

われました。昔
むかし

から冬
ふ ゆ

の寒
さ む

さが厳
き び

しいこの時期
じ き

の貴重
き ち ょ う

なたん

ぱく源
げ ん

として大豆を食
た

べる習慣
しゅうかん

がありました。保育所
ほ い く し ょ

では、給食
きゅうしょく

とおやつに普段
ふ だ ん

からたくさん使
つ か

って

います。ご家庭
か て い

でも、“大豆”のことを知
し

って取
と

り入
い

れてみて下さい。 

給食だよりをご覧
ら ん

になられて気
き

になる献立
こ ん だ て

や作
つ く

り方
か た

等
な ど

、気軽
き が る

にお尋
た ず

ねください。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育
し ょ く い く

便
だ よ

り   保育
ほ い く

所
し ょ

幼稚園課
よ う ち え ん か

 

管理
か ん り

栄養士
え い よ う し

 佐々木
さ さ き

和歌子
わ か こ

 

調理員
ちょうりいん

さんが選
えら

びました！ 

分量
ぶんりょう

は以上児
いじょうじ

さん一人
ひ と り

分
ぶん

量を載
の

せています。

大人
お と な

一人の半分
はんぶん

が目安
め や す

です。 ☆ポークビーンズ
ぽ ー く び ー ん ず

 【子
こ

ども一人分
ひ と り ぶ ん

】 

豚肉
ぶたにく

10㌘
ぐらむ

・水
みず

煮
に

大豆
だ い ず

10 ㌘・玉
たま

ねぎ 25 ㌘・ 

じゃが芋
いも

50 ㌘・人参
にんじん

15 ㌘・グリンピース
ぐ り ん ぴ ー す

４㌘・

油
あぶら

１㌘・デミグラスソース
で み ぐ ら す そ ー す

15 ㌘・ケチャップ
け ち ゃ っ ぷ

５

㌘・コンソメ
こ ん そ め

１㌘・濃
こ

い口醬
くちしょう

油
ゆ

１㌘ 

 

① じゃが芋と人参は皮
か わ

をむいて２㌢
せ ん ち

角
か く

位
くらい

の大
お お

きさに切
き

る。玉
た ま

ねぎは薄
う す

切
ぎ

りにする。豚肉

も２～３㌢位の長
なが

さに切る。 

② 厚手
あ つ で

の鍋
な べ

を熱
ね っ

し、油を入
い

れて①で切った 

豚肉を加
く わ

え肉の色
い ろ

が白
し ろ

っぽくなるまで炒
い た

め

る。 

③ ②に玉ねぎ､じゃが芋と人参を加え、混
ま

ぜ合
あ

わせる。材料
ざいりょう

がかぶる位
くらい

の水
み ず

を入
い

れ煮込
に こ

む。 

④ じゃが芋が半
は ん

煮え程度
て い ど

になったら、大豆と

ｸﾞﾘﾝﾋﾟｰｽと調味料
ちょうみりょう

(デミグラスソース･ケチャップ･

コンソメ･しょうゆ)を加
く わ

えさらに煮込
こ

む。 

⑤ じゃが芋が煮えたら味
あ じ

をみて、味を整
ととの

えた

ら出来上
で き あ

がり。 

☆大豆
だ い ず

と鶏
と り

挽肉
ひ き に く

の落
お

とし揚
あ

げ 

【子ども一人分】 

水煮大豆１５㌘・ごぼう 5 ㌘・薄力粉
はくりきこ

ごぼ

う用
よう

1.5 ㌘・鶏
とり

挽肉
ひきにく

３０㌘・小
こ

ねぎ 2 ㌘・卵
たまご

5 ㌘・濃
こ

い口醬
くちしょう

油
ゆ

３㌘・酒
さけ

2.5 ㌘・薄力粉
は く り き こ

つ

なぎ用 1.5 ㌘・揚
あ

げ油 適量
てきりょう

 

 
 

①� ごぼうは皮を包丁
ほうち ょう

の背
せ

でこさぎ、短
みじか

め

の笹
さ さ

がきにして水
み ず

にさらす。小
こ

ねぎは

小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

② 鶏挽肉･水煮大豆･水気
み ず け

を切り薄力粉 

  をまぶしたごぼう・小ねぎ・卵・ 

つなぎ用の薄力粉･
・

しょうゆ･酒を混
ま

 

ぜ合
あ

わせる。 

③ 鍋
な べ

に油
あぶら

を用意
よ う い

して、③を大スプーン
だ い す ぷ ー ん

で 

すくって揚
あ

げる。（中温
ちゅうおん

） 

(フライパン
ふ ら い ぱ ん

に多
おお

めの油で揚げ焼
や

きにもできます） 
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◎献立
こんだて

や食事
しょくじ

についてご相談
そうだん

などありましたら遠慮
えんりょ

なく 

各園
かくえん

の給 食
きゅうしょく

担当
たんとう

または、保育所幼稚園課佐々木までご連絡下さい。

電話 0942-72-6666(内線 723･724)  

 

 

                 

 

 

給食とおやつの大豆・大豆製品を使
つ か

ったメニュ
め に ゅ

ー 

【給食】大豆団子の甘辛
あ ま か ら

煮･大豆と鶏
と り

挽肉
ひ き に く

の落
お

とし揚げ・納豆
な っ と う

・呉
ご

汁
じ る

・ポークビーンズ
ぽ ー く び ー ん ず

・ごぼうと大豆の 

きんぴら・大豆入りじゃこご飯
は ん

・うの花
は な

煮・ひじきと大豆の五目煮・煮大豆･
・

高野豆腐
こ う や ど う ふ

のオランダ
お ら ん だ

煮・ 

ビーンズ
び ー ん ず

カレ
か れ

ー
・

・高野豆腐のキーマ
き ー ま

カレー 

【3 時のおやつ】おからの柔
やわ

らかクッキ
く っ き

ー・豆乳
とうにゅう

フレンチトースト
ふ れ ん ち と ー す と

・きな粉
こ

のカップケーキ
か っ ぷ け ー き

-・カントリ
か ん と り

ークッキー 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

大豆製品
せ い ひ ん

は、大豆の栄養
え い よ う

がより吸収
きゅうしゅう

されやすいかたちになり、しかも大豆を上回
う わ ま わ

る栄

養や機能
き の う

をもつのが特徴
とくちょう

です。 


