
 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

食育だより 冬の号 

冬の目標 
・旬の食材を献立に取り入れ、冬の味覚を楽しんでゆく。 

・食を通して、日本の習慣や文化に触れてゆく。 

・食材が食卓に並ぶまでの過程を知ることで、命の大切さに触れ、感謝する心を育んでゆく。 

 秋から冬にかけて、園では様々な取り組みがあります。今の季節にしか味わえない「おいしい！」をめいっぱい感じてもら

うほかに、命の大切さや日本の習慣にも触れてもらいたい！そんな盛り沢山な冬の取り組みの一部をご紹介します！ 

3歳未満児特別保育参観 

参観メニューは栄養士・保育士など参画のもと、法人内で

検討して決めています。子どもたちに人気のメニューやアイ

デアの紹介など、様々な視点からご紹介したいメニューを

考えて決定しています。 

さんま焼き 

(3歳以上児) 

11月の誕生会にさんま焼きを行いました。栄養士はさんまの二枚

おろしを披露し、その後、部位別に展示をしました。 

「命をいただいている」イメージがしやすいよう、3歳以上児さんの

食べるさんまは、頭付きのものを用意しています。また、ゆりさんは子

どもたちが自分で焼き上げます。人数によって保育が回らないような

ら、すぐに 516に内線してください！ 

●黄檗 

・6:55  全員集合（ホールにて） 

・7:00～  田中に 北村 保安：善正  

・7:30～  田中に 北村 竹内 十川 片山 安田 

・8:00～  田中に 北村 竹内 十川 片山 安田 阪本 荒木 

・8:30～  田中に 北村 竹内 十川 片山 安田 阪本 荒木 岡﨑 

駒井 西村ゆ 岩見 山本(以上児）   

※子どもの人数により動きが入ります。 

※キッチン職員は可能な時間までの参加  

 

 

●分園 

・7:00～ 上井 寺嶋 

・8:30～ 駕谷 

バス引率：木幡からバス引率:（荒堀） 

もちつき 

(3歳以上児) 

日本の文化や行事に触れてもらうた

め、もちつきを行っています。ゆりさん

は米を研ぎ、浸水する過程に参加する

機会も。みんなで蒸す様子やつく様子

を見学した後は、美味しい 

おもちタイム！ 

七草がゆ 

七草とは、７種の野菜が入った「七草粥」を人日の

節句（１月７日）の朝に食べる風習です。邪気を払

い万病を除くと古くから言い伝えられています。お

正月で疲れた胃を休め、不足しがちな栄養を補う

効果もあるそうです。３歳以上児さんには七草の

紹介も行っています。 

鏡開き・ぶりしゃぶ 

(3歳以上児) 

 神が宿るとされる鏡餅を割って食べることで無病息災を

祈る鏡開き。園でも鏡開きに合わせ、焼き餅を食べていま

す。また縁起のいいとされる出世魚のぶりを魚屋さんにさ

ばいていただく様子の見学も！その後は、ぶりしゃぶにして

お昼ごはんに。命に触れながら、旬を味わいます。 

 

さんちゃん鍋 

冷え込む 1月には、温かい鍋をみんなで囲む体験

として『さんちゃん鍋』を食べています。『さんちゃん

鍋』は法人オリジナルの鍋で、抹茶豆腐やほうじ茶

の出汁など、ふるさとの味が詰まっています。最後は

旨味が溶け出た出汁にご飯を入れて雑炊に。 

 

2月以降もまだまだ美味しい 

ごはんが続いていきます！ 

季節の行事 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

園での食事の写真は、ライブラリースペースの“ごはんとおやつ”ファイルに掲載していますので、ぜひご覧ください。

ご不明な点は、遠慮なくおたずねください♪                          栄養士 

 

誕生会 

メニュー 

誕生会の日のお昼ごはんは「今月のもりもり献立」として、旬の食材を取り上げた献立になって

います。また、3歳以上児には、食材にまつわる話や、関連する都道府県の紹介を行っています。

元気もりもり、食欲もりもり、さらには楽しい内容が盛り沢山の献立です。 

 

献立 

(3歳以上児)さんま焼き 

(3歳未満児)カレイの青のり焼き 

大根おろし 

白菜の和え物 

ゆずのお吸い物 

献立 

のりの佃煮 

サケの塩焼き 

さつま芋のきんぴら 

きのこ豚汁 

収穫時期を迎えたさつま芋を香ばしいきんぴら

や、旬のきのこの旨味が溶け込んだ豚汁が登

場しました。ごはんの旨味が引き立つ海苔の佃

煮も子どもたちに好評でした。 

秋はさんまに脂がもっとも乗っておいしい季節

です。3歳以上児は、炭火で焼いたさんまを

焼きたてでいただきました。旬を迎える白菜や

ゆずを味わえるメニューでした。 

献立 

豚肉のデミグラスソース煮 

りんごとさつま芋のサラダ 

ミネストローネ 

クリスマスも近づく 12月のもりもり献立はデ

ミグラスソースを使った主菜が登場。旬のりん

ごや甘みのあるさつま芋を使ったサラダも子

どもたちに人気のメニューです！ 

 

「さんま焼き」 

青森県で 

生産が盛ん 

旬の食材：さつま芋 

旬の食材：りんご 

さつま芋が甘い理由について

紹介しました。でんぷんによっ

て甘くなることを伝えると「で

んぷんがなかったら にがいん

かな。」と考えていました。 

 

“命をいただく”ということを学び

ました。いただきますの意味を伝

えると、「さんま ありがとう。」と

感謝の気持ちを伝えていました。 

 

人とさんまの体の中の違いに

ついて紹介しました。さんまの

体の中を見て、「いが ない。」

と気づきを伝えていました。 

 

 

りんごの品種による違いを紹介し

ました。りんごの食べ比べをする

と、「あじが  ぜんぜんちがう！」

「かわのかたさが ちがう。」と味

や食感の違いを感じていました。 

野菜によって食べる部位が違うこ

とを紹介しました。さつま芋はどの

部位を食べているかを尋ねると

「ねっこ！えいようもいっしょに た

べてる！」と予想していました。 

 

鹿児島県で 

生産が盛ん 

りんごの“蜜”について紹介しまし

た。蜜のあるりんごの方が甘い理

由を紹介すると、「えいようが つ

まっているからや！」と伝えてくれ

ていました。 


