平成20年3月号　　　きゅうしょくだより
早いもので今年度も残すところ１ヶ月となりました。４月当初では考えられないくらい、子どもたちは給食を食べるようになり、とても嬉しく思います。今月の献立はひまわり１組がもう一度食べたいメニューを取り入れています。卒園する子どもたちは最後の給食ですので「保育園の給食はおいしかったな」と思いだしてもらえるような給食を作りたいと思っています。

～野菜嫌いへの働きかけ、どうしてますか？～

子どもの嫌いな食品でいつも上位を占めるのが野菜類です。独特のにおいや味、口当たりの悪さ、硬さなどが原因といえます。しかし、調理方法や味付けを工夫することで食べられるようになることもあります。

野菜を食べさせるための方法
＜その１＞調理方法を工夫する　　　　　　　＜その２＞子どもの好きな味付けにする
例えばほうれん草。お浸しがダメでも　　　　カレー風味やごま風味、ケチャップ、マ

みそ汁やシチューに入れると食べること　　　ヨネーズなど味に変化を持たせて料理する

があります　　　　　　　　　　　　　　　　のも一つの手です

　＜その３＞盛り付けや形にひと工夫　　　　＜その４＞食べ物に興味を持たせる

　彩りや造形に敏感な子どもたちは盛り　　　　一緒に買い物したり、食事の支度や簡単

付けにちょっと工夫するだけでも大喜び　　　な調理を手伝わせてみたらどうでしょうか。

です。嫌いな野菜もかわいい星型に抜い　　　自分が関わったとなるとおいしいような気

てあったら思わず食べてしまいます。　　　　がしてしまいます。

レシピの紹介～豆腐のうま煮（子ども１人分）～

（材料）　　　　　（分量）　　　（作り方）

木綿豆腐　　　　　　８０ｇ　　　　　①　豆腐は水気を抜いて1cm角に切る

豚バラ肉　　　　　　２０ｇ　　　　　②　人参は短冊切り、しめじは食べやすい大きさ、

人参　　　　　　　　　５ｇ　　　　　　　豚肉は1cmに切る。

しめじ　　　　　　　　８ｇ　　　　　③　鍋で豚肉を炒め、色が変わってきたら、人参、

醤油　　　　　　　　　６cc　　　　　　　しめじを加えてよく炒める。

砂糖　　　　　　　　　３ｇ　　　　　④　全体に油がまわったら、水を浸る位入れ煮る。

だしの素　　　　　　０,５ｇ　　　　　⑤　醤油、砂糖、だしの素を加えて味を調える。

油　　　　　　　　　　１ｇ　　　　　⑥　切った豆腐を加え、軽く煮込んでから水溶き

片栗粉　　　　　　　　３ｇ　　　　　　　片栗粉でとろみを付けて出来上がり。

★このレシピはひまわり1組のリクエストメニューの一つです。とろみがついていて食べやすい一品です。チンゲン菜や小松菜などを加えてもおいしいです。是非お試しください。






