
２８日は、「コシヒカリ給食」です。区内の中学生が新潟県魚沼市の自然教室で田植えや稲刈りを 

体験・収穫された新米の「コシヒカリ」を使います。お米の甘みを味わえるように、 

白米に合う和食の献立にしました。栄養バランスにもご着目ください。 

♪メニュー ごはん（黄）+魚の西京焼き（赤）+キャベツのおかか和え（緑）+汁物（緑）♪ 

 

１９日は食育・やさいの日  

 
 

                                                   足立区教育委員会 
                                                                            子 ども家 庭 部   

  

区立保育園・こども園の給食では、子どもたちが毎日元気に過ごし、すくすくと成長できるように、

栄養バランスにこだわった献立づくりを行っています。今回は、「栄養バランスのひみつ」について 

分かりやすくお伝えします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

※ご家庭では「朝に野菜がなかったから夜に食べよう」など、1日（または２～３日単位）で考えればOKです！ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
かむカムデー ８日は「れんこん」を使用した『鶏れんこんピラフ』です。 

給食のテーマ：ごはんのおいしさを知る 
 

つややかではりがあり、全体
が濃いオレンジ色のものを
選ぶと良いです。 今月は『人参しりしり』です。 

人参ジャムサンド キャロットサラダ 

食品に含まれる栄養素は、体の中でのはたらきによって「赤・黄・緑」の３つの色に分けることができます。 

この３色がそろっていると、栄養バランスが整います。 

園の給食では、この「赤・黄・緑」がすべて含まれるように毎日の献立をたてています。 

クックパッド 

「東京あだち食堂」では 

保育園レシピを紹介 

しています。 

 

緑色【体の調子を整える】 

病気から体を守り、お腹のな

かをお掃除してくれます。 

（野菜・きのこ・果物等） 

赤色【体をつくる】 

血や肉や骨などを作る 

材料になります。 

（肉・魚・卵・大豆等） 

黄色【熱や力になる】 

脳や体を動かす力のもと 

になります。 

（米・パン・麺・油等） 


