
２０２６年度 ５月号 ２０２６．５．１ 

                           たかさご保育園キッチン 

 

 新年度が始まって１ヶ月がたちました。新しい環境にも少しずつ慣れ、食事の時間を楽

しみに待つ笑顔が増えてきました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

キッズランチニュース 

♪梅シロップの作り方♪ 

５月下旬頃より梅の収穫時期になります。たかさご保育園では、夏のミネラル補給と

して、ぞう組さんがクッキングで梅シロップを作り、梅ジュースにして飲んでいます。 

今回は、“梅シロップ”の作り方の紹介をします。 

材料：・青梅(熟す前の青梅を使用)・氷砂糖 

(青梅と氷砂糖は同量で、ご家庭では１kg ずつが作りやすい量となります) 

・取っ手付き密封瓶・楊枝・ビニール手袋・キッチンペーパー 

① 前日に瓶を洗い乾燥させておく。梅は水につけあく抜きをする。 

② 当日、梅をザルにあけ、乾燥させる。（ペーパーで拭いても良い） 

③ 手袋をつけ、楊枝で梅のへたをとり、梅の表面に 10 ヵ所程度穴をあける。 

④ 穴を開けた梅を瓶にいれる。 

⑤ 瓶の底に梅を敷き詰めたら、氷砂糖を梅が隠れるくらい入れる。 

⑥ ④⑤を繰り返す。 

⑦ 瓶が満杯になったら蓋を閉める。（瓶の大きさにより梅の量が変わります） 

＊氷砂糖が溶けた約１か月～１か月半位が飲み頃です。 

＊日が当たらない所（冷暗所）で保存し、時々瓶ごとふりましょう。 

＊梅ジュースで飲む時は７～８倍（お好み）に薄めて飲んでください。 

♪梅の効能としては、疲労回復、また、クエン酸には唾液の分泌を促し、胃液や消化酵

素の分泌を高めて消化吸収を助けてくれます。 

♪献立表の表記を変更しました♪ 

 今年度（令和８年）より、献立表の表記を改訂いたしました。 

材料名の項目欄を、３色の食品群に分類し、食材名を表記しています。 

食材のチェックもできますので、お子さんと一緒に栄養の働きの話題にぜひ活用してく

ださい。 

※ぞう組ではお当番の食育活動として、毎日の献立の食材を３色の食品群に写真でわけ

る「栄養ボード」を行っています。ランチルームの前に掲示、小さいクラスのお友だち

にも視覚から知らせています。 



 

 

 

★５月 23 日（土）保育園内にて地域に向けての離乳食講習会を開催します。 

毎日の食事で、「どうやって進めていけばいいの？」「固さや味付け、野菜の大

きさこれでいいのかな？」などお近くに悩んでいる方や、これから離乳食を始

める方がいらしたらお誘いください。 

詳細は玄関に掲示しているポスターをご覧ください。 

 

★魚の解体見学を開催します★ 

 食育活動の一環として、ひつじ組・ぞう組を対象に、「あじ」の解体見学をおこない

ます。普段、切り身の魚がどのような姿をしているのか、どのように調理（3 枚におろ

す）のかを目の前で観察します。見る（視覚）、におい、音、そして食べる（味）など、

子ども達の五感を刺激する食育です。 

また、命ある魚を目の前でさばくことで、「命の大切さ」を学ぶ機会でもあります。

その日の食事は、さばいた「あじ」をとりいれたメニューとなります。命をいただくこ

とに感謝して食べてくれると嬉しいです。 

ドキュメンテーションでも活動の様子をお伝えしますので、ぜひ子どもたちからも、

たくさん話を聞いてください。 

 

感謝して 

いただきます！ 


