
 

 

 

令和 7 年 9 月 
東戸塚らびっと保育園 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

9 月給食だより 

日中はまだ暑さが残りますが、少しずつ朝夕の風は秋の気配を感じさせるようになりました。 

これからは、「秋」本番が始まります。芸術の秋・スポーツの秋・食欲の秋といろいろな秋を満喫しましょう。 

お散歩の途中のお店や、スーパーマーケットなどの店先で秋を見つけるのも楽しいですね。 

非常食には、水・米（アルファ米）・パン

缶詰・ビスケット・チョコレートなどが

あげられます。非常食としての備えも

大切ですが、子どもが日常的に食べ慣

れているものも賞味期限ごとに買い

替えをしてストックしておきましょう。

災害時には、子どもは、環境の変化に

より精神的に不安定になりやすいた

め、食べ慣れない非常食では心身を満

たすのが難しいことも。食べ慣れた 

ものが心を癒し命を救います。 

旬の食材を食べよう
秋は、沢山の食材が旬をむかえます。夏の暑さで疲れた身体に栄養をたっぷりとって食欲の秋を 

楽しみましょう。旬の食材は、新鮮で栄養価が高く、一年の中で、出回る量が多く比較的安くなります。 

今回は、秋の旬な食材とレシピを紹介します。ぜひ、お家でも作ってみてください♪ 
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（大人 2人、子ども 2人分） 

・さけ 150ｇ ○酒 15ｇ 

・人参 40ｇ ・しいたけ 50ｇ 

・しめじ 50ｇ ・米 2合 

☆醬油 28ｇ ☆みりん 15ｇ 

☆酒 10ｇ 

 

①しいたけ、しめじ、人参を 

食べやすいサイズに切る。 

②耐熱容器にさけ、〇を入れて 

電子レンジで 600ｗ3分加熱す

る。粗熱が取れたら、骨と皮を

取り除く。 

③米を研ぐ。炊飯器の内釜に米

と☆を入れて目盛りまで水を入

れる。 

④①の具材と②さけを加えて、

少しかき混ぜて炊飯する。 

 

きのこは、食物繊維が多くお腹

の調子を整えてくれます。 

お好みで、炊きあがったご飯に

バターを少量加えると風味が 

でます。 

 

 



 

 

 

 
中身がどうなっているのかみんなワクワク

しながら半分に切っているところを 

見ていました 

今回の食育では、当日に給食で調理されて出されるとうがんと夏野菜に触ってもらいました。 

普段なかなか触ることのない野菜の中身や大きさ・色・感触・匂いなどを感じてもらいました。 

子どもたちは、興味津々で野菜の中身を触り、匂いを嗅ぎ、種を取り出して 

保育者に見せて楽しんでいました。 

実物を触り、肌で感じることで子どもたちにとって食材に興味を持ち 

食べる楽しさを知る良い機会になっていたら嬉しいです♪ 

 

 

 

 

 

 
 

つるつる

してる 

つぶつぶした 

ものがあるよ 

これはなんだろう？ 

お話をしっかりと聞いて 

くれました 

お兄さんお姉さん

と一緒に観察中 
譲り合いながらみんなで 

仲良く触っていました 

 

 

 

緑色でイボイボ

してるなぁ 

 

 

そら組のみんなは野菜の名前を 

覚えていてこの野菜は何かな？と質問 

すると大きい声で答えてくれました。 

パプリカさん 

種がたくさんあるよ 

中にふわふわ 

したものがある 


