
  この時期になると、緑色が鮮やかなグリンピースやソラマメなどが出回ります。香りや味に
 少しくせはありますが、旬のおいしさを給食で味わってもらいたいと思います。
 毎月の献立に旬の野菜を取り入れています。最近ではどんな食材でも一年中食べられるように
 なりましたが、旬の時季に食べるからこそ本来のおいしさが味わえて、四季の違いを楽しめます。

食 育 4月は春きゃべつを観察しはなぐみと幼児クラスの子どもたちにちぎってもらいました。

子どもたちは楽しそうにきゃべつをちぎっていました。

　 おやつのミネストローネはいつも以上によく食べました！

　5月はソラマメをさやから取るお手伝いをそら・にじぐみの子どもたちにお願いしました！

にじさんは、そら豆の薄皮むきにも挑戦！はじめは苦戦していましたが、コツをつかんだお友達が

みんなに教えてあげて、あっという間に終わりました。

はなぐみさんもそら豆のさやの中の白いふわふわを喜んで触っていました。

　6月はアスパラガスやいんげんの観察や給食のお手伝いをしてもらう予定です。

～材料～ ～作り方～

乾燥ひじき・・・10g ①ひじきは水でもどしておく
しらす  ・・・10g ②人参は千切り、ほうれん草は食べやすい大きさ
人参   ・・・1/4本  に切って茹でる。
ほうれん草・・・1束 ③①のひじきを柔らかくなるまで茹でる。
水煮大豆 ・・・20g ④しらすと水煮大豆をさっと茹でておく。
マヨネーズ・・・大さじ2 ⑤マヨネーズ、スキムミルク、すりごま、しょうゆ
スキムミルク・・・小さじ2  を合わせておく。
すりごま ・・・小さじ1 ⑥ボールに茹でた野菜の水気をよく絞り、
しょうゆ ・・・小さじ1  ③のひじきと④と⑤の調味料を

 合わせて出来上がり♪

鉄分補給！骨太サラダ


