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日本の郷土料理 

 第 8 弾は北海道です。周囲には太平洋、日本海、オホーツク海の大海原が広がり、広大な土地を有する北海道。明確な

四季折々に、地域特性を生かした豊富な食材が育まれています。今回は普段の給食にもよく登場するメニューばかりです。 

 

2日（火）芋もち     9日（火）鮭のチャンチャン焼  24日（水）三平汁     30日（火）豚丼 

 北海道を代表する農産物  鮭と旬の野菜を蒸し焼きに   塩漬けにした鮭やニシン   十勝地方で炭焼きにした 

のじゃが芋を使った家庭で  してみそで味付けした料理。 などの魚と野菜を一緒に   豚肉にかば焼き風のタレを 

気軽に作れる郷土料理です。               煮込んだ料理。       使用した丼ぶり料理。 

                                           

   

  

 

 

 

冬に向けて寒さに負けない体づくりをしましょう 

寒くなってくると、体は気温の低下に反応して熱を獲得するように、また

は熱を喪失しないようにはたらくようになります。そのために次のことに気

を付けてください。 

① 外で元気に遊んで、体で気温の変化を感じましょう！ 

② ゆったりと湯船につかって体を休めましょう！ 

③ 食事に旬の野菜を取り込んで。冬野菜は体を温めてくれます。 

 

さつま芋の収穫 

 3～5 歳児はさつま芋

の収穫をします。みんな

で掘る楽しさやとれた

うれしさを体験します。 

さつま芋はビタミン C

と食物繊維が豊富で肌

の健康や便秘をよくし

てくれます。じっくり加

熱すると酵素が働き甘

味が増します。給食にも

たくさん登場する予定

です！ 


