
材料：（３～５歳児１人分） 作り方

鶏もも肉 50g ①

パイン缶 10g ②

玉ねぎ 10g 細かいみじん切りにする。

しょうが 0.5g ③

しょうゆ 2g ④

ケチャップ 2g ２０～３０分漬ける。

三温糖 0.6g ⑤

オーブンで１５分程焼く。

④の鶏肉をクッキングシートを敷いた天板に並べる。

漬けた野菜を鶏肉にのせて、１８０℃で予熱した

　気温、湿度が高くなり、食中毒が心配な時期になってきました。食中毒予防の三原則
は、食品に原因菌を　つけない・増やさない・殺菌する・です。また、体調を崩したり抵抗力
が弱ったりしていても食中毒を起こしやすくなります。気を付けてまごころ弁当作りをお願
いします。

おすすめレシピ
今月は鶏肉を使った料理を紹介します！お肉がやわらかく、しっとりして食べやすいメニューです。
ご家庭でもぜひ作ってみてください。

◎鶏肉のバーベキューソース

②、③と調味料を混ぜ合わせ、一口大の鶏肉を加えて

パイン缶はシロップの水気を切る。

①と皮をむいた玉ねぎをフートプロセッサーで

しょうがの皮をむき、すりおろす。

気温、湿度が高くなり、食中毒が心配な時期になってきました。食中毒予防の４原則は、食

品に原因菌を 持ち込まない・つけない・増やさない・殺菌する です。また、体調を崩したり抵

抗力が弱ったりしていても食中毒を起こしやすくなります。お弁当作りは、ご飯やおかずをきち

んと冷ましてから蓋をしましょう。

★「よくある悩み」と「食べる機能」との関連

食べる機能が未発達な子どもに、食事を

食べさせることはとても大変なことです。機

能の発達には個人差があり、遅く感じたり、

停滞しているように見えることもあり、心配

は尽きません。食べる機能は、繰り返され

る食体験の中で育つもの。毎日の食事を

「練習の機会」と捉えておおらかな気持ち

でサポートしましょう。

虫歯をつくらないためには、毎日

ていねいに歯磨きをすることも大切

ですが、実は、唾液も虫歯予防に

役立つということをご存じですか？

唾液には、口の中に残った食べか

すを押し流したり、虫歯の原因菌を

弱らせたりする作用があります。唾

液の分泌を増やすには、歯応えの

ある食べ物をよく噛むことです。お

やつには、砂糖を使った甘いお菓

子より、昆布やスティック野菜など、

たくさん噛んで食べるものがおす

すめです。




