
                   

 

 

 

 

 

 

今月の郷土料理～８月２０日（木）のメニュー 

・冷やしうどん     ・さけのこぐい 

・にもじ        ・黄桃 

・ミルク 

◇さけのこぐい◇ 

園では『さけ』を昆布で巻いて煮ますが、鹿島・

藤津地区に伝わる“こぐい”は、田畑に水をうるお

すためのかんがい用の堤を掃除した時にとれる『寒

ぶな』を昆布で巻くそうです。一緒に大根やれんこ

ん、ごぼう等も煮て食べます。佐賀平野の周辺でも、

おくんちなどで食べられるそうです。 

参考:『佐賀県の食と農を考えてみよう（改訂版）』より 

◇にもじ◇ 

●にもじの作り方● 

①水芋の皮をむき、水にさらしてあくを抜いた後、

2～3cmの長さ 5mm厚さの縦切りにする。（繊維に

そって切る） 

②酢、砂糖、薄口醤油、みりんを入れ、ひと煮たち

させた中に水切りをした水芋を入れ、さっと煮る。 

③荒熱をとり、すりゴマを加えて混ぜ、冷蔵庫で冷

やしていただきます。 

左）うまく切れたよ       右）実がぎっしり詰まってるよ  

 

  三光幼稚園・三光保育園 

三光食育だより 

２０２０年 ８月号 

三光幼稚園給食室 
 

～おやつの与え方～ 

お休みの時のおやつ、どのように与えていますか？ 

幼児期は活動量が多い発育期なので、たくさんの栄養が

必要です。補食としておやつは欠かせないものですが、

甘いお菓子を欲しがるままに与えたり、静かにしてほし

いからとだらだら食べさせたりすれば、食事の妨げにな

り、足りない栄養を補うものではなくなって 

しまします。 

～自分たちで育てた夏野菜を使って調理～ 

「給食のせんせーい」と元気な子どもたちの声が

給食室のドアから聞こえてきます。太陽の光をたく

さん浴びて育ったきゅうりやなす、ピーマンなどを

収穫して大事そうに持ってきてくれます。 

7月 30日（木）、年長さんは夏野菜の形や色、にお

い、切った時の音、感触を楽しみながら調理体験を

行いました。自分の切りたい野菜を切ったり、ピー

ラーで人参の皮をむいたり、南瓜やピーマンの種を

取ったりしました。特に、きゅうりを切るコーナー

は人気があり、猫の手にして上手に切っていました。

年長さんたちが切ったり、皮をむいたりした野菜は

翌日の給食のカレーに登場！年長さんが名前を考え

た【えいようたっぷり☆げんきもりもり年長はっぴ

ーカレー】は大人気でした。ひよこ組さん、年少さ

ん、年中さんもたくさんおかわりにきてくれました。

年長さんから、『おいしいから最後に食べる』『僕の

切ったきゅうり、食べていいよ』『世界一おいしいカ

レー』といった感想が聞けました。 

 

☆給食室からのお知らせ☆ 

・幼稚園の給食は、9月 1日（火）から始まります。 

エプロン、コップの準備をお願いします。 

・三光幼稚園、保育園の HP「今月の献立」で、給食レ

シピ動画を配信しています。給食やおやつの人気レシピ

を紹介していますので良かったら、家庭でも作ってみて

ください。 

・まだまだ暑い日が続きます。こまめに水分補給を行い、

体調管理にも気をつけましょう(*^^*) 

 

 


