
 

 

 

 

 
 
 
 
 

朝晩の気温や日の短さに秋がゆっくりと深まっているのを感じます。給食もさつまいもや根菜類、きのこ 

などの食材が入ったメニューも多くなってきました。デザートの果物もみかん、柿、りんごなどが登場して、 

秋真っ盛りです。 
 

                                                                

                                                                 

 

        

 

 

 

                                    

 

        

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

茶わんを持って食べよう 

茶わんを選ぶ時 

形・大きさ 

丸みのある形で、底に高台 

(こうだい)があるものが持ち 

やすく、滑りにくくなります。 

大きさは、子どもの手に合っ 

たもので、無理なく持てるく 

らいがよいでしょう。 

  

 

令和５年 1 1 月１日  

社会福祉法人からしだね  

足立区立青井保育園  

食事の時に、食卓に茶わんを置いたまま食べるのは、背中が曲がり、見た目も悪く、食事マナー 

としてはよくありません。幼児期から茶わんを持って食べる習慣を身につけましょう 

茶わんの持ち方 

  茶わんやおわんは、利き手と反対の手で持ちます 

出典：たのしくたべようニュース 

 重さ・材質 

   割れると困ることからプラスチック 

製がよいと思うかもしれませんが、プ 

ラスチック製は外側が熱くなり、手で 

持てないこともあります。子ども用が 

熱が伝わりにくい陶器で、少し厚めで 

軽いものが適しています。 

 

茶わんを持って食べることで姿勢がよくなり、見た目も 

美しくなります。また、食べ物がこぼれ落ちるのを防ぐこと 

ができます。一緒に食事をする大人は、子どもに手本を示す 

ためにも正しい持ち方で食事をすることは大切です。 

茶わんを持たな 

いで食べようとす 

ると、姿勢が悪くな 

ります。 

親指を茶わんの 

ふちにかけます。 親指以外の 4 本の指を 

そろえ、指の上に高台をのせ

ます。 



 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

－ ビーフシチュー － 
 

＜材料・４人分＞ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜作り方＞ 

① 牛肉、人参、玉葱、じゃがいもは食べやすい大きさに切る。 

② 鍋に油をひき、①の人参、玉葱、牛肉、じゃがいもを入れ炒める。 

（じゃがいもをごろっとさせたい場合は、ここでは入れないでおく） 

③ ②に赤ワインとひたひたになるぐらいの水を加えて煮込む。 

④ フライパンにａの油、バターを入れて溶かし、小麦粉を加えて弱火で炒める。 

⑤ ③にマッシュルーム、砂糖、ケチャップ、トマトピューレ、ウスターソースを入れて、 

 さらに煮込む。（ここでじゃがいもを入れるとごろっとしたままになります） 

⑥ ⑤の野菜がやわらかくなったら、塩、こしょうを加えて、調味する。 

⑦ ④のルーを入れて、よく混ぜ、とろみをつける。 

 
      

文責：栄養士   

11 月 9 日（木）は「イタリア料理」を堪能します!! 

ミートソーススパゲティ 

イタリアンサラダ 

ミネストローネ 

果物 

＜おやつ＞   

ビスコッティ風クッキー 

 

 

 

油 

牛肉 

赤ワイン 

人参 

玉葱 

じゃがいも 

マッシュルーム(缶) 

水 

大さじ 1/2 杯 

250ｇ 

30 ㏄ 

50ｇ 

200ｇ 

150ｇ 

50ｇ 

適量 

ケチャップ 

トマトピューレ 

ウスターソース 

塩 

こしょう 

砂糖 

  油 

バター 

小麦粉 

小さじ 8 杯 

大さじ 2 杯 

大さじ 1 杯 

小さじ 1 杯 

少々 

少々 

大さじ 1 杯 

大さじ 1 杯 

大さじ 3 杯 

 

 

 

ａ 


