
 鶴山保育所では健康な心と体をつくる食習慣を身につけるために食育活動に取組んでいます。栽培・調

理・食事を通して食べ物に興味や関心をもち、食べることを楽しみ、食べ物の大切さや感謝する気持ちを育

てていきたいと思います。 

  

 幼児クラスになると誕生日に、調理師が

工夫を凝らして特別な盛り付けをした給食

とおやつを用意してくれます。子どもたち

はどんな盛り付けになるのか自分の誕生日

を楽しみにしていて、当日は「やったあ」

と喜びながら大事そうに食べています。 

自分の誕生日だけでなく友だちの“誕生

日メニュー”を見ることで自然と「○○く

んたんじょうびおめでとう」と友だちを祝

う姿が見られ、年に一度の特別な日をみん

なでお祝いしています。 

畑やプランターにきゅうりやトマ

トなどの夏野菜を植えました。子ど

もたちは「おおきくなあれ」と言いな

がら水をあげたり、「あかちゃんきゅ

うりができてるよ」と見つけたりし

て成長を楽しみにしていました。 

大きく育った野菜は収穫して、調

理師に給食に入れてもらったり、ク

ッキングをしたりして食べることを

楽しんでいます。自分たちで育てた

野菜はいつもとは違うようで、「おい

しい」と喜んで食べる姿があります。 

野菜を育てる事で、野菜に興味を

もち、苦手な野菜も少し食べてみよ

うという気持ちが芽生えてくれたら

嬉しいです。 

 

 

① ～コーンごはん～             

材料 目安量 

米 ２合 

とうもろこし １５０ｇ 

塩 小さじ１/６ 

 

【作り方】 

１.ポリ袋に☆を入れ、よくもみこんだ後、冷蔵庫で 15～30分おく。 

２.１にレモン果汁を加えて混ぜ込む。 

３.天板にクッキングシートを敷いて２を並べ、皮目に油をぬる。180～

200℃に予熱したオーブンで 25～30 分焼く。 

４.中まで火が通ったら、切り分ける。 

※フライパンで焼く場合は、皮目を焼いて、焼き色がついたら裏返して、ふ

たをして蒸し焼きにするとよいです。 

夏野菜を育てよう 
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誕生日メニュー 

材料（４人分）  

☆鶏肉 ３００ｇ 

☆酒 大さじ１弱 

☆みりん 小さじ１ 

☆砂糖 小さじ１弱 

☆食塩 小さじ１/２ 

レモン果汁 大さじ１ 

油 少々 

 

夏のおすすめさっぱりメニュー 

【作り方】 

１.とうもろこしの実を包丁でそぎ取っておく。  

２.洗った米を炊飯窯に入れ、塩を加えてから 

通常の水加減をし、１を加えて炊く。 

②～鶏肉のレモングリル～ 


