
 

 

 

 

 
 
 
 
 

 新しいクラス、新しい先生、新しいお友だち・・・。ワクワクとドキドキの入り混じる４月になり 

ました。「おかわりくださーい！」の声がたくさん聞こえるように、安全でおいしい給食作りを心掛け 

てまいります。 
 

                                    

 
 

毎月、家庭料理を基本に献立を作成しています。配布される献立表だけでは伝えきれない 

青井保育園の給食の特色をご紹介します。 
 

１：使用する食材は、出来るだけ国産を使用します。 

   サンプルケースにその日使用した主な食材の産地を記入したものを掲示しています。 

  ２：化学調味料や顆粒だし等は使用せず、うす味を基本とします。 

   毎朝、かつお節でだしをとっています。食材本来の味を味わえるよう、うす味を心がけています。 

  ３：おやつは手作りを基本とします。 

   月に数回、都合により菓子パンや市販のお菓子を提供する日もあります。ご了承ください。 

４：毎日、季節の果物を提供します。 

 時季によって柑橘類が続いてしまうこともありますが、同じ物が続かないように、種類を変えて 

提供します。 

５：月に１回、「○○料理の日」として、世界の料理を提供しています。 

   食育だよりで今月はどこの国の料理か紹介していきます。 

  ６：お誕生会の日には「お赤飯」を提供しています。 

   日本のお祝い食の代表です。みんなでお祝いする意味を込めて・・・。 
  

  そのほか・・・ 

   ・食材によって乳児に食べにくいものは、細かく切るなどの配慮をしています。 

   ・果物やパン、麺類などはクラスの先生方と相談をして、子どもたちの発達や経験など配慮し、 

    切り方など工夫しています。 
  

 ＜サンプルケースの見方＞ 

   事務室前のテラスにサンプルケースを用意しています。 

  盛り付けは「３歳児(りんご組)の量」になります。 

       

    

  

  

 

 

 

令 和 ５ 年 ４ 月 １日 

社会福祉法人からしだね 

足立区立青井保育園 

食材の原材料表示とメニューの

表示も掲示してあります 

延長番をご利用の方は、みかん組に 

写真を掲示してあります 



 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

 

－ 麻婆豆腐 － 
 

＜材料・４人分＞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜作り方＞ 

① 豆腐はさいの目に切って、水気をとっておく。 

② にんにく、しょうが、たけのこ、人参、ねぎはそれぞれみじん切りにする。 

③ にらは小口切りに切る。 

④ ボウルに白みそ、赤みそ、砂糖、しょうゆを入れてよく混ぜておく。 

⑤ 鍋に油をしき、にんにく、しょうがを入れて弱火で炒めて、香りを出す。 

⑥ ⑤に豚ひき肉、たけのこ、人参を加えて、中火にし、よく炒める。 

⑦ ⑥に④の調味液、豆腐、にらをくわえて、煮立たせる。 

⑧ ⑦に水で溶いた片栗粉を入れて、とろみをつける。 
    

文責：栄養士  

 

４月２１日（金）は「中国料理」を堪能します！ 
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子どもたちに大人気です。 

毎月の定番メニューになっています。 

 


