
●調理上の配慮●
：温かく食べられるように配膳する。
：手洗いうがいを徹底し、感染症を予防する。
：冬野菜を献立に取り入れ寒さに負けない身体をつくる。

●家庭への連絡●
：「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつを、家庭でも実践してもらう。
：食事の大切さを知らせる。

●材料

２月

かつおぶしをいれて混ぜわせる。
②ボウルにねり梅、ゴマ油、しょうゆ、酢、

①ホウレンソウ、もやしは２ｃｍくらいの
長さに切り、ゆでて冷水にとり冷ましておく。

酢・・・・・大さじ１/２

●作り方

かつおぶし・・・少々

子どもたちもだんだんと大きくなってきて、お兄さん、お姉さんになって
少しずつ春に近づいていきます。

＊２月を過ぎるともう「春」と言われますが、まだまだ寒い
季節は続きます。あたたかくなったり、寒くなったり「三寒四温」を過ぎて、

楽しくたべる

        ＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　給食　　田中　千登世

ねり梅・・・大さじ１

　☆ホウレンソウの梅肉和え☆

ホウレンソウ・・・１/２束　　
もやし・・１/２袋　　

きましたね。

③水けをよく絞った①を②に入れて和える。

ゴマ油・・・大さじ１　　
しょうゆ・・小さじ１　　　

う！

目標 ： 感謝して食べる！


