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しおかぜ認定こども園

お弁当について
●5月16日（火）は、お弁当の日です！
遠足に行かない、ほし・れんげ・たんぽぽ・ゆき組（離乳食を除く）

のお友だちも、家庭からお弁当を持参します。

★食べきれる量を入れましょう。

★ミニゼリーや、こんにゃくゼリーは入れないようにしてください。特に、

こんにゃくゼリーは吸い込んだ時に誤ってのどに詰まることがあり、危険です。

★プチトマト等、のどに詰まりやすいものは、切れ目を入れたり小さくする等、

安全に食べられるようにして入れてください。

★詰め方の基本は、赤・黄・緑！！彩も栄養（３食食品群）も、３色そろうと

バランスがよくなります！意識してみましょう。

★給食では、苦手なものも頑張って食べる挑戦をしています。お弁当には、好きな

ものを入れてあげてくださいね♪

食中毒に注意しましょう！！
あたたかくなり、外で過ごすのが心地よい時期になってきましたね♪ゴールデン

ウィーク中に、みんなでワイワイバーベキューを…と計画している方もたくさんおら

れるのではないでしょうか？食中毒には十分注意して、楽しく過ごしてくださいね！

予防の3原則は…？ 付けない・増やさない・やっつける

手洗いはもちろん、まな板や箸の使い分け、食材を管理する温度、調理の際の加熱

を徹底しましょう。状況に応じて、保冷バッグやクーラーボックスと保冷剤を組み合

わせて使うと、買い物やバーベキュー等のレジャー時にも便利です。

今月の郷土料理：大阪府（5/12）
●肉吸い（豆腐入り）

ある日、ひどい二日酔いのお客さんが、「肉うどん、うどん抜きで」と

注文したのが「肉吸い」の始まり。この食べ方が広まってすっかり人気

メニューとなり、今ではうどんよりも注文が多くなっているそうです。

●かしみん焼

「かしわ（鶏肉）」と、牛脂の「ミンチ」を使うことを掛け合わせたのが

由来。もともと「かしわ焼き」「みんち焼き」がそれぞれ存在していました

が、両方を混ぜて作って欲しいという注文に応えて「かしみん焼き」ができ

たようです。

今月のおやつ：小松菜とツナのみそおにぎり
≪材料：子ども１人分≫

・精白米…35ｇ

・小松菜…15ｇ

・にんじん…3ｇ

・ツナ缶（水煮）…5ｇ

・かつお節…0.5ｇ

・ごま油…0.2ｇ

・みりん…1ｇ

・みそ…3.5ｇ

≪作り方≫

①ご飯を炊く。

②小松菜、人参は洗ってヘタと皮を取り、

小さく刻む。

③フライパンにごま油を敷いて、ツナ缶と

①を炒める。

④みりんとみそで味付けし、かつお節を

入れる。

⑤炊きあがったご飯に、④を混ぜておにぎりにす

る。

（株）LEOC

青陰裕子

トマトの栽培について
今年度もすみれ組では、個人のプランターで「プチトマト」を栽培しよ

うと思います。他のクラスのお友達は、こども園の門付近の畑を少し拡大

して、そこでの栽培を考えています。大きくなるかな？たくさん収穫でき

るかな？？お楽しみに！！

★給食献立表は、使用食品を記載したものを配布しています。園で初めて

口にする食べ物がないよう、食べたことのないものがあれば家庭で食べて

みてください。

★さーて、どんなニックネームになるのかな？気になりますねぇ

(^^♪

厨房スタッフの顔と名前を確かめようと、子どもたちがた

くさん話しかけてくれます！そのうち私たち、ニックネー

ムで呼ばれるようになるのかも…？( *´艸｀)




