
〈子どもの発達に合わせた食具・食器を知ろう！②〉 

 〉 

 

 〉 

〈夏野菜を食べて、元気に夏を乗り越えよう！〉 

 

 〉 

 

＜夏野菜の効果＞ 

＜夏野菜を使った献立紹介＞ 

今回は、夏野菜を使った「ピーマンのおかか煮」のレシピを紹介します！ 

ピーマンが苦手な子でも甘めの味付けなので大人気でした！ 

 
Ｒ5年度  第 3号 （7月）   下鳥羽こども園  601-3963 

前回は乳児の食具・食器について紹介しましたが、今回は幼児の食具・食器を紹介します！ 

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。 

 

幼 児 

小皿 
（副菜） 

白皿 
（主菜） 

少量の野菜でも 

食べきれる大きさ 

少し立ち上がりがあるので、ちょっとの

汁気のあるものでもこぼれない 

両手で 

つつむように

持てる大きさ 
持ちやすい 

安定する 

大きさ 

茶 碗 
汁 碗  

白皿 
（副菜） 

白皿 
（主菜） 

5才児 5才児は 3才児、4才児と比べ、 

食べる量も増えてきます。 

また、主菜とはたんぱく質を 

主とするおかずです。よりたくさん

食べていきたいものです。 

主菜皿は副菜皿より一回り大きい 

お皿を使用しています。 

夏に収穫される野菜は、 

きゅうり、なす、トマト、ピーマン、 

とうもろこし、かぼちゃ、オクラなどがあります。 

この時期は給食にも夏野菜がたくさん入っています！ 

「ピーマンのおかか煮」 

＜材料 子ども１人分＞ 

・ピーマン  15ｇ 

・人参    10ｇ 

・ちくわ   6ｇ 

・かつお節  0.8ｇ 

・みりん   0.6ｇ 

・しょう油  1ｇ 

 

※大人は子どもの２倍分 

 

＜切り方＞ 

・ピーマン  千切り 

・人参    千切り 

・ちくわ   細く切る 

＜作り方＞ 

① 人参を炒める 

② 人参が少し、やわらかくなったらピーマン、ちくわを

入れる 

③ みりんとしょう油を入れて、少し炊く 

④ 最後にかつお節を散らしたら完成！ 

 

今年から新メニューとして

献立に入っています！ 

なす 

・便秘予防 

・血のめぐりを   

良くする 

ピーマン 

・紫外線のダメージ

軽減 

・しみやしわを予防 

オクラ 

・高血圧予防 

・むくみ解消 


