
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

今月の食材 鮭 

選び方→①きれいなピンク

色をしていて脂肪が白い筋

状に入っている。 

②皮膚が銀色に光ってい

る。 

③はらわたを取ったあとが

黄色に変色していないも

の。 

栄養分→ビタミン群が豊富

で、とりわけビタミンⅮが

多く含まれているので、カ

ルシウムの吸収に役立ちま

す。成長促進効果や消化を

助ける作用もあるビタミン

B 群も多く、子供の成長に

はもってこいの食材です。 

 

鮭のちゃんちゃん焼き 

材料→生鮭、キャベツ、しめじ、えのき、長ネギ、酒、

みりん、砂糖、味噌 

作り方→アルミホイルを二枚重ねて用意する。ホイル

の上に鮭→キャベツ→しめじ→えのき→長ネギの順で

のせる。酒、みりん、砂糖、味噌を合わせ甘味噌を作っ

たら、材料の上にのせて、ホイルを包む。オーブンで１

７０℃で２０～２５分程焼いたら出来上がり！ご飯が

進み、子供達にも人気のメニューです(^^)/是非お試し

ください！                小林 

 

 

 

好き嫌いが多い子への上手な対応は？ 

乳幼児期は成長の過程で、食事の好き嫌

いが出てきますが、少しずつ時間をかけ

て、色々な食材を食べられるようになっ

ていくことが理想です。苦手な物や慣れ

ない食材は調理方法や味付けを変えてみ

たり、少量ずつを盛り付けたりしましょ

う。『まだ食べられるようになっていな

いだけ』という気持ちで接する事が大切

です。食べなかったけど、いい出会いが

できたという経験の積み重ねが、食べて

みようという意欲を育てることにもつな

がります。    食育だよりより 

学園でも久しぶりに全体で食育（カレー

作り）を行います！野菜に触れて、自分

で切って、ルーを入れて、、、みんなで美

味しいカレーを作りましょう(^^)/ 

 


