
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

おけましておめでとうございます。本年もよろしくお願い致します。 

冬休みはどのように過ごされたでしょうか？各ご家庭でおせち料理やお雑煮など、お正月料理をたくさん

食べられたことと思います。休み明け、早寝・早起き・バランスの良い食事で体調を整え、今年も元気に

過ごしましょう。 

発行日  令和６年 １月 ５日  下田部保育園 

給食だより 

 

            ＊筑前めし＊（米３合分） 

《材料》 

・人参…１/４本 ・ごぼう…１/４本 ・れんこん水煮…１/４切 ・こんにゃく…３０g 

・干ししいたけ（スライス）…５g  ・鶏もも肉…８０g  ・だし汁…大２ 

・砂糖…大１/２ ・酒…大１/２ ・濃口醤油…大１と１/２ ・グリーンピース…適量 

 

《作り方》 

１． 人参は千切り、ごぼうは輪切りのスライス、れんこん水煮はいちょう切りスライス、

こんにゃくは短冊切り、鶏肉は食べやすい大きさに切り、それぞれ準備しておく。 

２． 干ししいたけは水で戻し、グリンピースは茹でておく。（缶詰 O K！） 

３． 鍋に、油（分量外）を適量入れ、鶏肉・酒を炒める。少し火が通ったら、１と干しし

いたけを加え、軽く炒める。 

４． ３に、だし汁・砂糖・濃口醤油を加え、少し煮る。その後、火からおろし、粗熱をと

る。 

５． 炊飯器にお米３合分を用意し、そこに粗熱のとれた４を煮汁とともに入れる。 

６． 足りない分の水を３合の目盛りまで入れ、炊飯する。 

７． 炊き上がったらお茶碗に盛り付け、グリーンピースを飾る。 

 

＊しいたけ以外のきのこ（しめじやまいたけ）を加えても美味しいです。 

＊具材を先に炊いてから炊飯することで、より味が染み込んだ炊き込みごはんになります。 

＊具材の切り方はお好みで変えてください。 

＊今回は「筑前煮」の材料で炊き込みごはんを作りました。他の煮物でもチャレンジしてみてくださいね！ 

☆１２月の献立より、レシピをご紹介☆ 

ごぼうやれんこん・人参などの根菜を使った炊き込みごはんです。冬野菜である根菜にはビタミン C や E・ミネラル

が多く含まれており、その働きによって血行が促進され「身体を温める」効果があると考えられます。また夏野菜に比

べ、水分が少ないため、身体を冷やしにくいとされています。 

体温を上げて免疫力を高め、感染症に負けない身体作りをしていきましょう。 



   

手作りおやつ 

＊ 仕入れの都合上、献立内容を変更することがあります。 

＊ 離乳食、アレルギー食も実施しております。 

＊ 化学調味料などできるだけ使用しないようにしています。 

 

＊鶏のクリームシチュー＊ 

＊ポテトサラダ＊ 

＊いちご＊ ＊ロールパン＊ 

１月２５日（木） 

１月の献立表 

「小正月」には… 

 

１日の元旦を大正月、１５日を

小正月と言います。 

古来より「小豆のように赤い食

べ物には魔よけの力がある」と

信じられてきたそうです。 

 

そこで保育園でも、１５日のお

やつに“ぜんざい”を提供しま

す。無病息災を願いながら小豆

を食べて、今年も一年健康であ

りますように…☆ 

＊七草粥＊ 

＊さばのごま焼き＊ 

＊みそ汁＊ 

＊バナナ＊ 

新春行事食（５日） 


