
新緑が美しい季節です

　新年度が始まって１か月が過ぎ、子どもたちは新しい環境にも慣れてきました。疲れが出や

すい時期でもあるので、ゆったりとした雰囲気の中で、穏やかに楽しく食事ができるようにし

ていきましょう。

＜5歳児 みその仕込み＞

今年も４日間かけてみその仕込みをしました。麦や大豆を洗ったり、ゆでた大豆をつぶしたり、

味噌団子をタルに入れたり。 時々「みそは、どうなった？」と聞いてくる子どもたちです。
食 育 だ よ り

味わう力（味覚）を育てよう！！

食べものの味を識別するのは味覚の働きです。味覚はおもに舌の上にある味蕾（みらい）で

感じます。実は、食べものをおいしいと感じるかどうかは、これまでに食べた味の記憶が頼

りになります。そのため、離乳期からさまざまな味を経験し、味覚の幅を広げていくことが

大切です。

味の基本は、甘味、うま味、塩味、酸味、苦味です。酸味や苦味が苦手な子どももいます

が、おいしく楽しく食べられた経験を重ねることで食べられるようになっていきますので、

いろいろな味付けにチャレンジしてみましよう。

エネルギー源になる糖の味（砂糖、果実）

おいしさにつながる 甘味

たんぱく質の味 うま味 塩味 ナトリウムの味（食塩、しょうゆ）

基本

五味

舌を刺激する苦い味 苦味 酸味 すっぱい味

（山菜、ゴーヤ） （酢、ヨーグルト）

<我が家のおすすめ朝食メニュー＞

・・村添先生＆内村先生＆蓑田先生からアイデアをいただきました！！

（村添先生）

★我が家のおすすめは、「オムサンド」です。

大判の海苔の上にご飯をのせ、具をのせ、その上にまたご飯をのせ、海苔を四方からかぶせて、カットします。人気

の食材は、ハムと卵焼きだと思いますが、我が家の子どもたちは、卵焼きと一緒に甘辛い佃煮をはさむのが大好

きでした

（内村先生）

★夕食の残り物をはさむのも美味しくて、楽ですよ。おにぎりの中におかずを詰めるのもいいです

（蓑田先生）

★お皿の上にハムをのせ、その上に卵を割ってのせて、つまようじで刺し、塩こしょうをします。その上にまたハム

を更にのせ、レンジでチンします。簡単にハムエッグができて、たんぱく質もとれます

※ 朝食おすすめメニュー＆アイデア・・募集中です！！ 階段下に箱と用紙を準備しています。おまちしています。

うめぐみ、さくらぐみ

そら豆のさやむきを

しました。

夏頃に食べられそ

うです。


