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                                 たかさご保育園キッチン 

  

新緑のまぶしい季節から、梅雨へと移り変わるころとなりました。この時期は温度

差の変化が大きく、湿度も高くなりなる為、体調を崩しやすく食欲が落ちやすくなり

ます。 

 キッチンでは、暑さに負けないように夏野菜を取り入れたメニューを提供し、子ど

も達が元気に過ごせるような食事作りをしていきたいと思います。 

 

 夏野菜で疲労回復！ 

3,4,5歳児クラスでは栽培活動を行っています。きゅうり、ピーマン、パプリカ、 

とうもろこし、じゃがいも、人参…今から収穫が楽しみです。 

６月の給食はふんだんに夏野菜を使い、水分やカリウムを取り入れ、疲労回復のサ

ポートになるようなメニューを提供しています。酸味に入っている「クエン酸」は唾

液や胃液の分泌を促し、食欲を増進させてくれます。「酢の物」は子ども達に人気のあ

るメニューです。クックパッドでも紹介しているので、是非ご覧ください♪ 

クックパットレシピ ID：21574832 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

スプーンの持ち方を確認しました 

りす組で改めて、スプーンの持ち方についてお話をして持ち方を確認しまし

た。うさぎ組でお話ししたことを覚えている子どももいて子ども達は興味を持っ

て聞いていました。その日の食事では、“これであってる？”と確認しながらスプ

ーンを使っていました。 

 

子どもの発達には個人差があります。楽しく食べながら、箸の上手な持ち方の

基礎作りをしましょう。 

子どもが箸を使うまでには、「手づかみ食べ」「スプーンを握る」「三指でスプー

ンを持つ」と徐々に細かい動作ができるようになり箸が持てるようになります。 

年齢ではなく、子どもの心身の発達を見て楽しく食べながら、 

スプーンを正しく持てているか、 

ご家庭でも一緒に確認できると良いですね。 



離乳食講習会を開催しました 

5月23日に離乳食講習会を開催しました。地域と園児の方、9家族の方に参加して

いただきました。 

離乳食の進め方や保育園で提供している離乳食を実演した後、試食もしていただき

ました。「大人でも食べやすかったです」「離乳食は味がないイメージでしたが、出汁

が効いていておいしいです」など、感想をいただきました。 

また、試食の他に、子育ての悩みなども聞かれ、育児相談の機会にもなりました。 

当日ご紹介したメニューはYouTubeでも限定公開しています。 

リンクまたはQRコードより視聴ください。 

https://youtu.be/QMsbg9Efxe0 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://youtu.be/QMsbg9Efxe0


 

食中毒ってなんだろう？ 

6月は梅雨の時期に入り、食品の扱いにも気を使いますね。急な嘔吐、 

下痢症状が見られた際、“昨日は何を食べたかな？”と食べ物が原因かな 

と疑うこともあるかと思います。 

食中毒は、細菌やウィルスなどの有害な物質を食べて下痢、腹痛や嘔吐 

などの症状が起こる病気です。食中毒の原因は様々なので、1年中発生しま 

すが、気温と湿度が高いこの時期は特に注意が必要です。 

予防するためには・・・ 

① 菌をつけない 

・手洗い（調理前だけでなく、生肉や魚を触った後、生野菜の盛け前、 

調理中でもこまめに丁寧に） 

② 菌を増やさない 

・買ってきたものはすぐに冷蔵庫や冷凍庫で保管（常温での保存は菌が 

繁殖しやすい） 

・調理中の食品、残り物を放置しない（残ったものは清潔な容器に入れて 

保存） 

③ 菌をやっつける 

・しっかりと加熱（よく加熱することで 

ほとんどの細菌やウィルスは死滅 

できる） 

・消毒・殺菌（布巾やまな板を熱湯や漂白 

剤などで消毒、殺菌する） 

 

 

 

 

 

 

 


