
 
  

 新年度がスタートして半年がたちました。保育生活や給食にも少し慣れてきた

ことと思います。食べることは、健康に生きることの基盤となります。龍華会は

和食中心の給食にこだわっています。 

 

自分が暮らす国の伝統食や食材を知ることは大切です。和食は、味噌・醤油な

どの発酵食品・乾物や海藻を取り入れることで、栄養バランスがとりやすく、腸

内環境も整います。ごはんは消化・吸収がゆっくりで腹持ちがいいのが長所です。

国産こんぶ・かつおぶし・煮干し・干ししいたけ・時には鶏ガラも使って濃い出

汁をとっています。塩分控えめでも旨味があり、食材の味を知ることで繊細な味

覚が育ちます。 

 

アレルギーがある子もない子もみんなが一緒の給食が食べれて、楽しい給食

時間になるように調味料選び、献立を工夫しています。 

◎給食：小麦粉の代わりに米粉を使用しています。 

    卵の代わりに豆腐や高野豆腐などの大豆製品を使用しています。 

    乳・卵を使っていないパンを使用しています。 

    クリームシチューのルーは米粉と豆乳で作っています。 

 

◎おやつ：小麦粉を使わず米粉を使用した手作りおやつです。 

     牛乳の代わりにほうじ茶を飲みます。 

 

☆ご飯は７分づき米です 

７分づき米は白米に比べ食物繊維 1.7 倍・鉄２倍その他のミネラルやビタミ

ンも多く含まれています。毎日食べる主食を変えて継続して食べることで栄養

補給ができます。お米は地元のお米を使用しています。 

龍華保育園：池本さん、八反さん  

こま草保育園：岩島さん 

宮保育園：大森さん 
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☆有機米の日 

月に１度、有機米の日があります。 

精米したての有機米を給食室で炊き上げます。有機米は農薬や化学肥料に頼ら

ず作られた安心して食べられるお米です。 

 

☆みそ汁・納豆を積極的にとりいれています 

発酵食品の味噌や納豆は腸内環境を整え、免疫力を高めます。抗酸化作用が高

く生活習慣病を防いだり、癌を予防する効果がある事が科学的に証明されてい

ます。味噌は、日本の伝統的な調味料です。保育園でも毎年子どもたちが味噌を

作っています。納豆は月に３～４回でます。 

 

☆塩麴を使っています 

高山で無農薬野菜、無添加のお漬物などを作っているよしま農園の塩麴を 

使っています。米麹、塩、水をまぜて発酵した調味料です。 

麹も腸内環境を整え、免疫力を高めます。そして肉や魚に漬け込むことでふっく

ら美味しく調理できます。 

 

☆おやつも栄養満点に 

子どもたちにとって、おやつは補食として栄養補給の意味があります。 

月に 2 回、小松菜やじゃこが入ったおにぎりを作っています。 

保育園で使用するお菓子は、添加物をできるだけ使っていないもので、素材の 

味を活かしたものを使っています。 

コドモンの献立表について 

 

毎月コドモンの献立表を見て頂きありがとうございます。 

11 月から毎日の献立表に「食べる煮干し」が入ります。 

※0.1 歳は歯が未発達のため食べません。 

システムの関係上、園児の食事チェックに「食べる煮干し」の項目が 

入ってしまい、「完食」となってしまう場合があります。 

コドモンの栄養価ですがまだ試作の段階です。準備が整いましたらご連絡を

します。分かりづらい点などございましたら、ご連絡頂けると幸いです。 

 


