
②安全・安心 

 食材は国産！ 化学調味料は使わず、 

毎回煮干しやかつお節などから 

天然のだしをとっています！ 

④地産地消 

 直売所からの地元の食材や、 

保育園の畑で育てた野菜を 

給食に取り入れています！ 

 

 

 

 

4 月号 

ご入園、ご進級おめでとうございます！保育園の新しい雰囲気には慣れましたか？ 

いっぱい遊んで、いっぱい給食を食べてくださいね！ 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

＜給食のこだわり＞ 
 

①手作り 

    それぞれの園で作る給食は、  

できたてを温かいうちに 

食べられます！ 

③薄味 

    保育園の子は味覚が発達する時期。 

食材の味を覚えてもらえるように 

薄味で作っています！ 

 

 

 

 

◎ごはん 

3 歳以上児は月・火・水曜日はごはんをもってきてください。コンビニのおにぎり 

1 個分くらいが目安の量です。子どもさんの食べ具合によって調節してみてください。 

 

（ふりかけ や のり は傷みやすくなるので×です） 

栄養士の 塚
つか
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 です。給食の献立を考えています。 

給食の先生や保育士さんと協力して、子ども達が食べるのが

好きになってもらえるように頑張ります！ 

今年もよろしくおねがいします！ 



 

 

 

1910年（明治 43 年）の 4 月 20日、小諸市（旧三岡村）の 

塩川伊一郎さんが作ったジャムが、明治天皇へ献上されました。 

この日を記念して昨年から             となりました。 

普段みなさんが食べているジャム、その日本ジャム産業の基礎が、 

地域の先人の方の活躍によって作られたのは本当にすごいことですね。 

 

  保育園の給食でもジャムの日にちなんで『ジャムドレッシング』、『マーマレード焼き』

『ジャム入りクッキー』、『手作りいちごジャム』などが出ます！ 

  

 

 

 

～ いちごジャム ～ 

保育園の給食でも『ジャムの日』にちなんで手作りジャムをおやつに食べます。 

おうちでもぜひ作ってみてください！手作りなら余計なものが入らず、甘さも 

調節できます。 

 

   ＜材料(４人分)＞  

できあがり量・・・約 70g（食パン 4 枚分）      

 

 

 

いちご 
中くらいのもの   

６～７粒（80ｇ） 

グラニュー糖 

または 

普通の砂糖 

大さじ２（24ｇ） 

 

大さじ２強（24ｇ） 

レモン汁 小さじ1/2（2.4ｇ） 

手作り！ 

☆レシピ紹介☆ 
 

＜作り方＞ 

①いちごは洗ってヘタを取り、グラニュー糖とからめて数時間おいておく。 

②いちごの水分がでてきたら、でてきた水分ごと火にかけ、つぶしながら煮る。 

③レモン汁も加え、とろみが出るまで煮詰める。 

（冷めるとドロっとするのでさらっとするくらいまで） 

④できたてをパンなどにぬって食べても、冷蔵庫で冷やしてから食べても。お好みで。 


