
　　

 

     R8.１月発行匝瑳市子育て支援推進課

　給食だより 1月号 公立保育所

あけましておめでとうございます

  新しい年を迎え、清々しい毎日を過ごされていることと

　思います。今年も、子どもたちの健康と成長を支え、安全　

　でおいしい給食を提供してまいります。寒さが厳しい時季

　ですが、よく食べ、よく遊び、よく寝て、元気いっぱいの

　毎日にしましょう。　　　　

保育所のレシピを紹介します！

中華風コーンスープ

食育クイズ

　寒いこの時季にあったか

スープはどうですか？

栄養価（大人１人分）

エネルギー　　　　 　　７３kcal

たんぱく質             　 ３．０g

脂　　　  質             　 １．６g

塩分相当量               ２．１ｇ

材料（大人４人分）

卵　　　　　　　　　　　中１個　 　　　 　

ホールコーン　　　　４０ｇ

クリームコーン　　　４０ｇ　　　　　　　　　　　　　　　　　　

長ねぎ　　　　　　　　1本　　　　 　　　　　　　 

チンゲン菜　　　　　 １株

　水　　　　　　　　　　カップ４．５

　中華スープの素　大さじ２

　塩　　　　　　　　　　少々

　こしょう　　　　　　　少々

　片栗粉　　　　　　　大さじ２．５

　水　　　　　　　　　　適宜　　　　　　　　　　　　　　　　

（作り方）

　①長ねぎは小口切りにする。

　チンゲン菜は２ｃｍ幅に切る。

　②鍋に水を入れ沸いたら、長ねぎ、チンゲン菜

　を入れて煮る。

　③コーン（ホール、クリーム）を入れて混ぜる。

　④調味料を入れて味を調整する。

　⑤水溶き片栗粉を、煮立った④に加えてとろみ

　をつける。

　⑤溶き卵を加え、卵がかたまったらできあがり。

　

★問題

　 白菜１玉に付いている葉はおおよそ

　 何枚でしょうか？　　　　
　　

　 ①１０枚　　　②５０枚　　 　③８０枚

答え　③８０枚

　品種で違いはありますが、玉になるには、

８０～１００枚の葉が必要です。ビタミンＣや

食物繊維が豊富な冬が旬の野菜です。

                      【おいしい行事　正月】
　

　 正月に食べる雑煮は、年神さまにお供えした餅と野菜を一緒に煮た汁物

です。作り方はすまし汁に焼いた角餅（東日本）、みそ仕立てに煮た丸餅（関西・

四国）など多様で、集落の数だけ種類があるといわれています。

　 おせち料理は新しい年の健康や幸せを願う料理です。元々は、五節句

（桃の節句や端午の節句など）に食べる料理という意味でしたが、正月の料理

だけを「おせち料理」と呼ぶようになり、おめでたいことを重ねる願いから重箱

に詰めるようになりました。


