
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

５月の献立 

令和５年４月２１日（金） 

あさひ幼稚園 

5月号 

『純和食』あさひ幼稚園ならではの給食が始まります！ 

5 月から始まる給食。「１日に１度は徹底して添加物の無い伝統的な和食を！」という思いの元、ふんだんな旬の野菜と

発芽玄米、納豆などの発酵食品が中心の献立を、栄養士さん、調理師さんと力を合わせて立てています。 

たんぽぽ組、年少組さんは初めての給食です。まずは友だちと一緒に食べる楽しさを経験することから始めていきた

いと思います。『食育』としての様々な取り組みや、子どもたちの体験を、この『食の力』でお伝えします。 

 

 

味覚の発達する今の時期だからこそ、本物の味を！ 

本園の給食は、日本人の食性に合ったもの、つまり、身体に良い純和食を提供しています。化学調味料を一切使わず、

昆布やジャコ、自然の塩、精製度の低い黒砂糖を使用しています。また、季節の野菜や豆腐、納豆といった大豆加工食品

など、味覚の発達する幼児期だからこそ、子ども達の舌に本物の食べ物の味を覚えさせたいと考えています。 

成長してからも体に良い食べ物の選択ができるように育ってほしいと願っています。 

 

 

発芽玄米は、玄米と白米の良いとこどり！ 
『玄米』とは、糠（ぬか）がついた米のことです。米へんに健康の康と書いて糠（ぬか）と読むように、ものすごく栄養が詰

まっています。一方で、糠の部分は硬く、食べにくいというデメリットがあります。 

 『発芽玄米』とは、簡単に言えば、“芽を出した玄米”のことです。発芽させる 

ことで、糠の部分が柔らかくなり、白米のように食べやすくなります。また、 

眠っていいた酵素が活性化し、玄米よりも栄養価が高くなります。 

 園の給食センターでは、玄米を水に浸けて、水を毎日取り替えて 

２～３日置き、発芽させています。胚芽には、ギャバ（ガンマーアミノ酸） 

がたくさん蓄積される他、玄米の有効成分が増え、最高の栄養状態に 

なります。糖分が分解されて甘みも加わり、柔らかく、噛めば噛むほど 

味の出る美味しい米に変身します。 

 

 

 

  

フレッシュな野菜を皮から剥きます。

土がやわらかくなってる！ 

昆布だしを朝早く煮出しています。 

ヒガシマル 

国産大豆 100％ 

沖縄シママース 天日塩 89.3% 

上野 黒砂糖 

沖縄黒糖 50％以上 

こだわりいりこを粉砕

して入れています。 

国産の乾物を使用しています。

目！ 

子ども、そして、子ども達の身体も喜ぶ給食を提供しています！ 

使用している調味料 

お味噌汁 
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