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給食だより ２月号 公立保育所

暦の上では春を迎えます

  まだまだ寒さが厳しい２月。冷え込む日と寒さが和らぐ　

　日を繰り返しながら、春が少しずつ近づいてきます。

　寒暖差で体調をくずしやすい時季なので、バランスのよい

　食事と十分な睡眠をとり、元気にすごしていきましょう。

保育所のレシピを紹介します！

豚肉のユーリンチー風

食育クイズ

　鶏肉を揚げて、調理しても

おいしいですよ！

栄養価（大人１人分）

エネルギー　　　　 　　２５９kcal

たんぱく質               １５．９g

脂　　　  質               １７．４g

塩分相当量                ０．７ｇ

材料（大人４人分）

  豚コマ肉　　　　　　３２０ｇ　 　　　 　

　しょう油　　　　　　 小さじ１弱

　おろし生姜　　　　 小さじ1/2　　　　　　　　　　　　　　　　　

　片栗粉　　　　　　　大さじ３弱　　　 　　　　　　　 

　油　　　　　　　　　　小さじ１

　

　　　玉ねぎ　　　　　　中1/4個

　　　砂糖　　　　　　　 大さじ２

　　　しょう油　　　　　 小さじ２

　 　 酢　　　　　　　　　小さじ１強

　　　ごま油　　　　　　小さじ１

　　　　　　　　　　　　　　　　　

（作り方）

　①玉ねぎはみじん切りにする。

　②豚コマ肉にしょう油で下味をつけ、おろし生

  姜、片栗粉を全体にもみ込む。

　③フライパンを熱し油を入れ、②を焼く。

　④鍋に玉ねぎ、Ａを入れひと煮立ちさせる。

　⑤お皿に豚肉を盛り、④のタレをかけて

　できあがり。

　

★問題

　 大豆を粉にすると何になるで

　 しょうか？　　　　
　　

　 ①きな粉　　　②小麦粉　　 　③片栗粉

答え　①きな粉

　炒った大豆の皮をむいて粉にしたものが

きな粉です。小麦粉は小麦、片栗粉は

かたくりやじゃがいもが原料です。

                      【おいしい行事　節分】
　

　 　春を迎える立春の前日（２０２６年は２月３日）を「節分」と呼んでいます。

　鬼（悪い気）を追い出すために煎った豆をまき、年の数だけ豆を食べます。

　恵方巻は吉方（２０２６年は南南東）を向いて太巻きを丸かじりする風習

　です。
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