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お話会以外にも、お手紙で給食についてのご質問をいただくことがあります。

いただいた内容は、給食だよりで共有させていただきますので、いつでもお待ちしております！

🍅 トマトたっぷり無水カレー🍅

夏の暑さもやわらぎ、秋を感じられるようになってきました。秋は、さんま・栗・さ

つまいも・新米などが美味しい季節です。様々な秋の味覚を味わうなかで、旬のものを

いただく喜びを子どもたちに伝えていきたいと思います。

中秋の名月は「十五夜」ともいいます。十五夜は、秋の美

しい月を見ながら収穫に感謝する日といわれ、十五夜には

15個のお団子をお供えします。お月見に欠かせないお団子

は、白玉粉や上新粉で作ります。白玉粉で作る時は、豆腐

を入れるとなめらかになり、子ども達も食べやすくなりま

す。お月様の見えるところにお団子と、秋に収穫される果

物やススキを供えて、感謝と祈りを捧げましょう。

無水カレーとは、調理中に水分を加えずに食材の水

分を活かして仕上げるカレーライスです。トマトや

玉葱など、水分の多い野菜を弱火でじっくり煮詰め

作ることで美味しく仕上がります。

＜無水カレーのいいところ＞

☆食材の旨みや甘みをしっかりと味わうことができる

☆水溶性ビタミンやミネラルなどの栄養素を逃しにくい！

☆野菜をたっぷり摂ることができる

夏野菜をたっぷり使った無水カレーを作りました！

野菜の甘みたっぷりで美味しかったです♡

苦手なトマトもこれなら大丈夫でした（笑）

かぼちゃを添えてパセリを振ったら

おしゃれに仕上がりました☆
冷蔵庫にある食材や、

育ち過ぎた夏野菜を一気に使うチャンス！

美味しい無水カレーを作りましょう！

今年の十五夜は

9月10日（土）！

＜ 内容を一部ご紹介☆ ＞

7月19日に短大幼稚園の母親教室で、「 毎日の食事を楽しもう！」をテーマにお話しさ
せていただきました。給食の様子について紹介した際には、減らした給食の写真を見て、量

の少なさに驚く声があがりました。お部屋では、何が苦手なのか、なぜ苦手なのかを子ども

から聞いて、色々な工夫のもと量などの対応をしています。食べられる量や苦手な食材を減

らすことで、苦手な食材にチャレンジした気持ちや、完食したという達成感を味わうことが

できますね。

今回のお話会で、給食やご家庭での食事について保護者の方と意見交流をすることができ

ました。改めて家庭での食事と集団給食の違いや、それぞれの良さを知ることができました。

子ども達が、毎食の食事を楽しみ心と身体を育むことができるように、ご家庭と園での食事

      

                       

1日の目安の摂取量をご紹介します。そ

の中でも、今回は「野菜の摂取量」に注目

しましょう。

1日分の野菜（350g）という言葉は、

スーパーやテレビで見かけることがありま

すね。では、幼児の目安量はどのくらいで

しょうか？この表を見ると、緑黄色野菜と

その他の野菜をあわせて、1日に240gの野

菜を摂取することが望ましいとされていま

す。もちろん、成長や食欲によって個人差

があるので調節をしましょう。

お話会当日は、色々な野菜を用意して、

実際に野菜の量を見てもらいました♪

食  成                                                  

とある日の給食の写真です。おかずの量が減らされていたり、スープに入っている野菜が少

なめになっていますね。同じ「少なめの量」に見えて、よく見ると少し違います。鮭ご飯を例とする

と、鮭ご飯の全体量が減らされている子や、鮭とわかめがよけられた白いご飯がよそわれてい

る子がいます。

一人一人、食べられる量や苦手な食材、苦手な気持ちの大きさは違います。子ども達が「食

べてみたい」「食べてみよう」と思い、チャレンジできる量や盛り付けの仕方を見つけること

で、食の楽しさや食への興味を引き出しましょう！

色々な減らし方があるようです!(^^)!


