
〈 子どもの発達に合わせた食具・食器を知ろう！ 〉 
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栄養たっぷりメニュー （鉄分・カルシウム） 

 

 

Ｒ5年度  第 2号 （6月）   下鳥羽こども園  601-3963 

 園では子どもたちに合わせた食具・食器選びを心がけています。 

和食の基本である「1汁 2菜」を基本とした給食でそれぞれの用途で 

使いやすい食器を使用し、年齢に合わせた食具を使用しています。 

今回は、乳児さんの実際に園で使用している食具・食器を紹介します！ 

次回は幼児の食器・食具を予定しています。お楽しみに。 

 

周りに返しがついているので 

自分ですくいやすい！ 

口に入る部分が平たいので 

スプーンに食べ物が残らず、 

口の中にとりこみやすい！ 
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和食の基本である        

両手で包むように持てる！ 

手のひらでしっかり持てるように

取っ手のついてないものを！ 

 園ではこどもの成長に必要な鉄分・カルシウムを摂るために 

工夫して提供しています。 

鉄分・カルシウムを多く含む食材は、レバー、牛もも肉、小松菜、 

ほうれん草、ひじきなどがあります。 

 
ひじきの白和え 

↓ 

豆腐で和えることで小松菜やひじ

きを食べやすくしています。 

豆腐のふんわり揚げ 

↓ 

乳児さんは焼いて 

おやき風にして 

食べやすくしています。 

レバー入り鶏団子 

↓ 

レバーは、ミンチと混ぜて 

レバー感があまり出ないようにしています。 

 
今回は、乳児さん達に大人気な「レバー入り鶏団子」のレシピを紹介します！ 

 

「レバー入り鶏団子」 

＜材料 子ども１人分＞ 

・鶏ミンチ  20ｇ 

・鶏レバー  20ｇ 

・片栗粉   4ｇ 

・豆腐    13ｇ 

・しょう油  2ｇ 

・砂糖    1ｇ 

・みりん   0.8ｇ 

・出し汁   30ｇ 

※大人は子どもの２倍分 

 

＜作り方＞ 

① 鶏レバーを下処理し、茹でて冷ます 

② 冷めた鶏レバーをフードプロセッサーで細かくする 

③ 鶏レバーと鶏ミンチ、片栗粉、豆腐を混ぜる 

④ 鍋に出し汁を入れ、しょう油、砂糖、みりんを入れて沸

騰させる 

⑤ 沸騰したところに、③を団子状に丸めながら入れる 

⑥ しばらく炊いたら、完成！ 

レバーを入れて

います！ 

ひじきと小松菜を

入れています！ 

ひじきを入れて

います！ 


