
練馬区立南町小学校

給食は,こんなことに気をつけています！

１．いろいろな食品
しょくひん

を幅広
はばひろ

く使用
し よ う

４.食文化
しょくぶんか

の継承
けいしょう

を

２．かみごたえのある料理
り ょ う り

を

５．生活
せいかつ

習慣
しゅうかん

病
びょう

予防
よ ぼ う

に配慮
はいりょ

３．安全
あんぜん

でおいしい手作
て づ く

り給食
きゅうしょく

を！

６．地元
じ も と

でとれた野菜
や さ い

や果物
くだもの

をとりいれています。

４月のこんだてより

☆たけのこご飯 ★春野菜
は る や さ い

パワー

　私
わたし

たちの体
からだ

は、春
はる

になると冬
ふゆ

に蓄
たくわ

えていた不要
ふよう

なものを出
だ

す時期
じ き

となり、老
ろ

廃物
うはいぶつ

を排出
はいしゅつ

する方向
ほうこう

へと向
む

かいます。この体
からだ

にたまった老廃物
ろうはいぶつ

などの“毒
どく

”を

体
からだ

の外
そと

にだす手助
てだす

けをしてくれるのが、解毒
げどく

成分
せいぶん

を含
ふく

む春野菜
はるやさい

です。

　春
はる

は新陳代謝
しんちんたいしゃ

が活発
かっぱつ

になり、体
からだ

が生
う

まれ変
か

わる節目
ふしめ

となる季節
きせつ

でもありま

す。春野菜
はるやさい

パワーで今
いま

よりも美
うつく

しい肌
はだ

や髪
かみ

、体
からだ

を手
て

に入
い

れましょう。

令和4年4月6日

 ご入学、ご進級おめでとうございます。元気いっぱいの新入生を迎え、給食が始まります。本年度も『安心安全おいしい
楽しい給食』を目指します。新型コロナウィルス感染症への対応はしばらく続けていくことになります。安心して給食の
時間を過ごせるよう、感染防止対策を実施しつつ、毎日の給食の時間を中心に、授業等とも連携しながら食育を進めてい
きます。よろしくお願いします。

南町小の給食

　今
いま

では一年中
いちねんじゅう

どんな食
た

べ物
もの

でも手
て

に入
はい

るようになりましたが、生
なま

のたけのこ

が食
た

べられるのは春
はる

限定
げんてい

です。旬
しゅん

のたけのこと油揚
あぶらあ

げを一緒
いっしょ

に煮
に

てもち米
ごめ

とう

るち米
まい

を炊
た

いたご飯
はん

に混
ま

ぜます。春
はる

の味覚
みかく

を届
とど

けます。

・旬
しゅん

の野菜
や さ い

や果物
くだもの

を使
つか

って季節感
きせつかん

のある給食
きゅうしょく

を作
つく

ります。

・児童
じ ど う

の嗜好
し こ う

に迎
げい

合
ごう

されることなく、いろいろな食品
しょくひん

を体験
たいけん

させる

とともに、必要
ひつよう

な栄養素
えいようそ

や食品
しょくひん

の組
く

み合
あ

わせを考
かんが

えて栄養
えいよう

バランス

のとれた食事
しょ くじ

内容
ないよう

に配慮
はいりょ

し、生
い

きた教材
きょうざい

になるようにしています。

・よくかんで食
た

べる習慣
しゅうかん

がつくように、よくかなまいと食
た

べられな

い料理
りょうり

を取
と

り入
い

れるようにしています。(豆
まめ

・小魚
こざかな

など)

※よくかむことは、あごの発達
はったつ

や歯並
は な ら

びをよくして、肥満
ひまん

防止
ぼ う し

や虫
むし

歯
ば

予防
よ ぼ う

などに効果
こ う か

があります。さらに、脳
のう

を刺激
し げ き

し、頭
あたま

がよくなる

と言
い

われています。
・脂肪

し ぼ う

・塩分
えんぶん

・動物性
どうぶつせい

タンパク質
しつ

をとりすぎないようにしています。

・魚料理
さかなりょうり

を多
おお

くしています。(*魚
さかな

は【心臓病
しんぞうびょう

】や【動脈硬化
どうみゃくこうか

】予防
よ ぼ う

に効果
こ う か

があ

ると言
い

われています。

・練馬区
ね り ま く

や東京都内
とうきょうとない

の農家
の う か

さんに協力
きょうりょく

していただき、地元
じ も と

でとれた新鮮
しんせん

で美味
お い

しい野菜
や さ い

や果物
くだもの

を給食
きゅうしょく

で使
つか

っています。

・東京
とうきょう

産
さん

の野菜
や さ い

を積極的
せっきょくてき

に取
と

り入
い

れていきます。

 ・できる限
かぎ

り安全
あんぜん

で良質
りょうしつ

な国産
こくさん

の食品
しょくひん

を選定
せんてい

して使
つか

っています。

(無添加
む て ん か

のハム・ベーコン・ウィンナー、北海道
ほっかいどう

の小麦粉
こ む ぎ こ

など)

・だしは和風
わふ う

のものは昆布
こ んぶ

とカツオ節
ぶし

でとります。洋風
ようふう

のスープは

鶏
とり

ガラや豚骨
とんこつ

をじっくり煮込
に こ

んでスープをとります。

・日本
にほん

に古
ふる

くから伝
つた

わる素朴
そ ぼ く

な料理
りょうり

(おふくろの味
あじ

)や行事
ぎょうじ

食
しょく

などを作
つく

ります。

・日本各地
に ほ んか く ち

の郷土
きょうど

料理
りょうり

を給食
きゅうしょく

に取
と

り入
い

れていきます！！

練馬区の調理師７人で給
食を作ります。全員が給
食を20年以上作っている
ベテランです。


