
朝夕は心地よい風が吹き、すっかり秋めいてきました。 10月は「秋の味覚」に親し

む季節です。今月は,給食で様々なキノコを取り入れるだけでなく、実際に生のキ

ノコに触れたり、割いてみたりする食育体験を予定しています。独特の香りや感触

を楽しみながら、食材への興味を深めていきたいと思います。

なごみん神山園

食育だより

★栄養部の取り組み★

栄養部では、季節感や食の楽しみを届けるため、行事食を積極的に給食に取り入れています。

私たちは、子どもたちに行事食を食べる由来を伝え、献立に取り組むにあたっては何よりも

「安全に楽しんでもらえること)」を第一としています。

9月の行事でいうと中秋の名月では、本来お団子を味わいます。ですが、乳幼児の安全に配慮

し、やわらかい蒸しパンやさつまいも・かぼちゃのマッシュをお団子に見立てたものを提供しま

した。安心・安全に季節の伝統や意図に沿った食体験を届けるため、栄養部ではアイディアを

出し合いました。園での食事の様子は、食育だよりやInstagramなどからでご覧ください。

さつまいもについて
～９月の食育教室の様子～

「さつまいも料理を楽しもう」

さつまいもは、体を動かすエネルギー源となる炭水化物が豊富です。秋の訪れ

を感じながら元気に過ごすための旬食材として選定しました。

食育の後におやつで「さつまいも茶巾」を自分で作りました。別日には、「大学

芋」「さつまいものレモン煮」「スイートポテト」など、さまざまな調理法で提供し

ました。こどもたちは「甘くておいしいね」と笑顔で味わっていました。

「さつまいもに触れてみよう」

じゃがいもやにんじん、たまねぎなど「土の中にできる野菜」を紹介したあと、サ

ツマイモに触れて観察しました。「ずっしり重たい！」「むらさき色だね」と興味

津々の子どもたちからは、「切って中を見たい！」とリクエストがありました。

実際に切ってみると、切り口を見て「中は黄色だ」 「お外(さつまいもの外皮)の

色とちがう！」「なんで色が違うんだろう」と子供たち同士で色の不思議など考

えながら、秋の味覚を五感で楽しみました。

☆さつまいも煮☆ ～ビタミンCが豊富～

材料 ：さつまいも６０g 水２００ｃｃ みりん小さじ１

作り方：①サツマイモをきれいに洗う

②食べやすい大きさに切る

③水 みりんを入れて煮る

④完成

みりんを加えることでしっとりとした

さつまいも煮に仕上がります。


