
 

 給食だより 令和６年 2月 花山認定こども園 

冬は気温が低く、空気が乾燥しているので鼻水

や咳、のどの痛みが出やすい季節です。栄養・

睡眠を十分にとり、風邪に負けないからだを作

りましょう。 

 

今月の献立のテーマ 

「乾物食品に注目しよう」です。 

保存食として古くから親しまれている「乾物」 

は和風だけでなく、洋風にも中華風の味付けに

も合う万能食材です。 

★乾物の利点 

◇価格が安定している 

旬の時期に収穫した食材を一年を通して食べら 

れるようにした食品です。 

◇長期保存ができる 

乾燥することで食品の水分を減らし、菌の増殖

を抑えた乾物は、常温でストック可能です。 

 



ストック食品（備蓄食品）を活用しましょう 
 

 ストック食品は、災害時だけでなく、少しの

工夫で毎日の食事にも活かせます。 

 

 

☆ローリングストック法 

 日常の生活で使う食品を少し多めに買い置き

して、使った分だけ買い足すことで、常に一定

量の食品を家庭に備蓄することができます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食品を上手に備蓄し、「いつもの食品がある」

を当たり前にしましょう。 



 

☆ストックすると便利な食品 

 ストック食品は、子どもがよく食べるものを

バランスよくそろえることが大切です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 園で人気のおやつ「きなこマカロニ」は味付

けしたきなこと、茹でたマカロニを和えて作

る、乾物食品でできる簡単なおやつです♪ 

 



今月のレシピ 

《バンバンジーサラダ》 幼児５人分 

≪材料≫ 

・鶏ささみ    1 本（約５０ｇ） 

・キャベツ    葉 1 枚（５０ｇ） 

・きゅうり    ５ｃｍ位 

・にんじん    ３ｃｍ位 

・すりごま    小さじ 2 

・砂糖      小さじ２/３ 

・しょうゆ    小さじ 1 

・酢       小さじ１ 

・味噌      小さじ１/２ 

・ごま油     小さじ１/２ 

≪作り方≫ 

① ささみは蒸して細く割いておく。 

② 野菜は千切りにし、加熱する。 

③ 調味料と①・②を和えて出来上がり♪ 
 

【お手伝いポイント♪】 

蒸したささみを割くお手伝いをお子さんにしても

らうのはどうでしょう？ 


