
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

春の暖かなひざしの中、新年度がスタートしました。子どもたちも明

るく元気いっぱいです。毎日の給食を楽しみにしてもらえるように、調

理員が心をこめて作りますので、一年間どうぞよろしくお願いします。 

 

   園では月に一度、食についてのおたより「おいしいつうしん」を発行

しています。(8 月はお休みです)子どもの食事・栄養についての内容や、

保育園での食育活動などをお伝えしていきます。「おいしいつうしん」が

ご家庭でも食生活を考えるきっかけになればと思っています。 

 

★保育園の給食で大切にしていること★ 

子どもたちにとっての給食は健康な心と体、整った生活リズムを作る

ための大きな役割を果たしています。日々の給食から「食」の楽しさや

大切さを学び、また伝承行事において食文化にふれることで心も身体も

豊かに成長していくことを願って、給食を提供しています。 

 

① 安全・安心な給食 

  衛生マニュアルに基づき、安全で安心な給食の提供に努めています。 

食材は、産地・流通経路がはっきりしたものや添加物の少ないもの、遺

伝子組み換えをしていないものを選び、良質で安心できる材料を使用し

ています。 

② 素材の味を生かした手作り給食 

だし汁は毎日、昆布とかつお節で作っています。だし汁をベースに汁 

物、おかずを作っているので薄味で、素材を生かした味付けにしていま

す。化学調味料は使用していません。 

 

③ ご飯食を多く取り入れています 

   ご飯はどんな料理とも相性がよく、色々な食材をバランスよくとるこ

とができます。園では栄養豊富な胚芽米を使い、雑穀（あわ・きびなど）

を混ぜて炊いています。 

 

④ 食文化を大切にしています 

     七夕には七夕そうめん、ひな祭りのちらし寿司、冬至にはかぼちゃを 

使った料理などの行事食を給食に取り入れています。また、旬の食材を 

盛り込んだ食事を通して季節感を伝え、豊かな味覚を育てていきます。 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

   

 

武蔵野市認可保育園の食育目標 「食に興味をもち、楽しく食べる」 

 

平成 29年４月号 

北町保育園 

え 

先生や友達と一緒に 

楽しく給食を食べましょう 

●○●○●  おいしいレシピ  ●○●○● 

■きなこケーキ（卵乳不使用）  
【材 料】  １０個分 

薄力粉 １５０ｇ 

ベーキングパウダー 小さじ１ 

きなこ 大さじ１ 

上白糖 ５０ｇ 

塩 小さじ半分 

豆乳 １５０ｍｌ 

サラダ油 ６０ｍｌ 

      
 

幼児１人あたり 

  １４６kcal 

【作り方】 
① ボウルにふるった薄力粉、ベーキングパ

ウダー、きな粉、上白糖、塩をいれよく

混ぜる。 

② ①に豆乳を混ぜ、最後にサラダ油を混ぜ

る。 

③ アルミカップに生地をいれ 180℃オー

ブンで 1５～20 分焼く。 

◆ ひとくちメモ ◆ 

卵、乳製品を使わない生地ですが、 

食べやすくおいしいケーキです。 

 


