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給食だより

12月24日(水)の給食が終わったら、

白衣を持ち帰って洗濯をし

冬休み中は自宅で保管してください。

３学期の始業式1月8日(木)に、忘れずに持ってきてください。

給食の白衣について

冬本番を迎え、冷え込みが厳しくなりました。寒いと手を洗うのが億劫になりがちですが、風邪

や胃腸炎などの感染症を防ぐには、せっけんを使った丁寧な手洗いが肝心です。また、食事や睡眠

をしっかりとって抵抗力を高め、風邪をひきにくい丈夫な体をつくりましょう。

早寝・早起きをし、朝・昼・夕の３食を欠かさず食べて、規則

正しい生活を心がけましょう。

子どもは、毎日の給食時間でいろいろなことを学び成長します。

給食を通して、食べられなかったものが食べられるようになる人もいま

す。一方で、「苦手だから・・・」と、一口も食べなかったり、好きなも

のだけをたくさん食べたりすることは、健康の維持や成長にとって決して

よい食べ方ではありません。さまざまな食べ物や料理に関心や好奇心をも

ち、苦手なものについても挑戦できること、そして自分の健康や成長にふ

さわしい量について考えたり知ったりすることなど、学校給食を通して

「本当の食べる力」を身につけてもらえたら素晴らしいです。

食事で気をつけたいのが

エネルギーの過不足です。

とくに成長期はご飯やパ

ンなどの主食をいつも減

らしたり残したりしてい

ると、脳や体を動かして

いくための、そして体自

身が大きく成長していく

ためのエネルギーが足り

なくなることが心配され

ます。

あまりに好き嫌いが激しいと、

栄養バランスを整えて食事を

することが難しくなったり、

将来、社交の場などで気まず

くなったりすることが心配さ

れます。「食べられない」と

最初から決めつけず、好奇心

を持ち、少しずつチャレンジ

してみましょう。

その日の体の調子で少し減

らしたいときや、逆に

ちょっと足りないと感じる

ときも栄養バランスを考え、

献立全体で調整しながら自

分に合ったふさわしい量を

食べる練習ができる給食は

「本当の食べる力」を身に

つける格好の学び場です。
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日 献立名
赤の仲間 
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揚げ油（大豆）
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冬至は、１年のうちで最も太陽が低い

位置に来るため、昼が短く、夜が長くな

ります。昔は、太陽の力が最も弱くなる

日とされ、この日を境に太陽が生まれ変

わり、運が向いてくると考えられていた

ことから、ゆず湯で身を清め、邪気を払

う小豆や、「ん」のつく食べ物を食べて

「運」を呼び込む風習があります。

誰かと食事を共にする（共有する）ことを「共食」とい

います。家族との共食は、コミュニケーションを図りなが

ら楽しく食べることができ、お互いの心や体の調子を知る

ことができるといったよさがあります。楽しい食事の時間

は、子どもたちの心の安定につながり、健やかな成長のた

めにも大切なものです。

年末年始は、家族や親せきが集まって食卓を囲む機会も

多いことと思います。年末年始ならではの料理を味わうこ

ともあるでしょう。

行事食の由来や地域の郷土料

理、そしてそれぞれのご家庭で

受け継がれてきた味などについ

ても、この機会に語り合ってみ

てはいかがでしょうか。


