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今回は「食育」について紹介させていただきます。 
「食育は、生きる上での基本であって、知育・徳育・体育の基礎となるものであり 、様々な経験を通じて『食』に関する知識と『食』を選択する力を習得

し、健全な食生活を実現することができる人間を育てることです。」（農林水産省 HP より引用） 
平成 17 年に食育基本法が、平成 18 年に食育推進基本計画が制定され、食に関する正しい知識と望ましい食習慣を身に付けることができるよう、家庭、

学校や子ども園等、地域社会で推進していくことが重要となっています。 
中海こども園における食育は「心身ともに健康な子ども～さまざまな人間関係や豊かな自然環境の中で望ましい食習慣を身につけ、元気な心と体をはぐく

む」ことを年間目標として、毎月の計画に基づき行事食、栽培体験、クッキング体験などを行っています。これらの取り組みは、地域の方が協力してくださ
っているおかげで、より充実したものになっています。   （園長 片桐真二） 
 
 

令和 5年度 2月発行 
中海こども園情報誌 

      
 

子どもたちが大好きなメニューです!! 

 

＜子ども４人分＞ 
ハム    ４０ｇ 
切り干し大根 (乾)20ｇ 
きゅうり  １/３本 
人参    １/5本  
酢      大さじ１ 
砂糖    小さじ 1 
しょうゆ  小さじ１ 
ごま油   小さじ１/２  
   

＜作り方＞ 
① ハムは切ってゆでて冷まし、ほぐしておく。 
② 切り干し大根は水で戻し、食べやすい 
長さに切り、ゆでて冷まして水を絞る。 

③ きゅうり・人参は千切りにし、人参は 
ゆでて冷まし、水気をきっておく。 

④ ボウルに、①・②・③と調味料を入れ 
混ぜ合わせて味を調える。 

＜子ども４人分＞ 
鶏肉      16０ｇ 
しょうゆ    小さじ 2 
砂糖      小さじ 1/2 
みりん     小さじ 1/2 
酒        小さじ 1 
しょうが汁  小さじ 1 
片栗粉    小さじ１ 
油        小さじ 1  

  

＜作り方＞ 
①鶏肉は食べやすい大きさに切っておく。 
②油以外の調味料を合わせて混ぜておく。 
③鶏肉を②のたれに 10分程漬けておく 
④フライパンに油を敷いて③を焼く。 

寒の内に、味噌づくりを桂町の川崎さんに

教えてもらい行いました。味噌は大豆から

作ることを知り、一晩水につけた大豆を機

械に入れました。うどん状になった大豆の

ペーストが出てくると、大歓声をあげてい

た子どもたち。塩と麹をまぜ合わせて味噌

玉を作ると上手に空気を抜きながら、樽に

投げ入れることができましたよ。8 か月後

の仕上がりを楽しみにしています。 

気持ちいいね！ 
わあ！ 

出てき

た！ 
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