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[image: image3.wmf]新年あけましておめでとうございます。今年もよろしくおねがいします。1月4日は市場がお休みです。No.1は日持ちする缶詰、根菜類、乾物で献立を立ててあります。
≪今月の給食から≫
【№1　ツナピラフ】
彩りの青みのものや日持ちしないものは献立に入れていないので、休場日以外の実施日で追加していただいても結構です。目安量は1人当たり、
ピーマン eq \o\ac(○,未)4g・ eq \o\ac(○,以)5g、しめじ eq \o\ac(○,未)4g・ eq \o\ac(○,以)5gです。
【№2　豚肉と大根のうま煮】

　こんにゃくは子どもの状況にあわせて食べやすい大きさに刻んでください。
【№3　チキンスパソテー】

パンを主食にすると量が多いとの意見をいただきます。パンの量を調整してください。パンなしで実施する場合のスパゲッティの目安量は１人当たり eq \o\ac(○,未)30g・ eq \o\ac(○,以)45gです。
【№3　切干大根のマヨあえ】
切干大根は子どもたちの状況に合わせゆで加減を調整し、しっかりと水気をきると味が薄くならず食べやすいでしょう。
【№4　豆腐なべ】
だし昆布は水につけ、少し柔らかくなったら中火にかけ、沸騰直前に昆布をひきあげましょう。
【№5おやつ　ぜんざい】

[image: image4.wmf]11日の鏡開きにちなんでのおやつです。ぜんざいが甘いので、塩気のある菓子を組み合わせるとよいでしょう。ぜんざいでなくお汁粉にして提供していただいてもよいです。「ぜんざいは食べが悪い」という意見もありますが、日本の伝統的な行事やそれにちなんだ食べものを保育園で伝えていくことを大切にしたいと思います。団子やおもちは子どもの状況に合わせて刻むなどして提供し、食べている時はよく見守っていただくようお願いします。以上児も団子にしてもよいです。
【№8　ココアきな粉蒸しパン】

乳アレルギー児に配慮し、牛乳を水にし、油を追加しました。
【№特　ポークストロガノフ】

ロシア料理の「ビーフストロガノフ」をアレンジした献立です。牛肉を豚肉に、サワークリームをスキムミルクにしています。
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名古屋市では令和2年11月20日にノロウイルス食中毒注意報が発令されました。これは令和3年3月31日まで有効です。平成27年から令和元年の5年間に名古屋市で発生した食中毒のうち、ノロウイルスによるものが発生件数は第２位、患者数は第１位で食中毒全体の約48％と非常に高い割合を占めています。
詳しいノロウイルス対策は、給食メモ令和2年11月号や、名古屋市食品衛生課作成の「社会福祉施設等におけるノロウイルス対策マニュアル」（下記URL参照）を活用してください。（URL：http://www.city.nagoya.jp/kenkofukushi/page/0000006363.html）


鏡開きは、お正月に神様にお供えした鏡もちをぜんざいや汁粉、雑煮にしてお下がりとしていただき、一年間の無病息災を願う行事です。鏡もちを木づちなどで割ってから食べます。「割る」や「切る」と言う言葉は縁起が悪いので、「開く」という言葉を使うようなりました。地域によって差がありますが、松の内が明けた1月11日に鏡開きを行うことが多いそうです。
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ノロウイルス食中毒注意報発令中！





＜今月のごはんにぴったりメニュー＞	＜今月のごはんメニュー＞


【№2】豚肉と大根のうま煮　白菜のごまあえ　【№1】ツナピラフ　わかめスープ


みかん                              【№特】ポークストロガノフ　海藻サラダ


【№4】豆腐なべ　さつま芋の煮物	りんご


【№8】豚肉の柳川風　すまし汁


【№10】みそけんちん汁　酢のもの


【№11】煮魚　ひじきと生揚の煮物　みかん





割らないで開く


鏡もち





～小豆（あずき）～


あずきを煮るときは、前日から水に浸す必要はなく、さっと洗い水からゆで、沸騰したら弱火にし、ゆで汁を捨てます。これを渋抜き（ゆでこぼし）といい苦み成分を取り除きます。沸騰してからのゆで時間で渋の出方が変わってきますので、好みに合わせて調整してください。


あずきには、たんぱく質、ビタミンB1,B2、カリウム、マグネシウム、亜鉛、鉄などが含まれています。また、食物繊維、サポニン、ポリフェノールなども含まれています。








