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５月５日は「こどもの日」です。もともとは「端午の節句」で、男の子の健やかな成長や幸せ

を祈ってお祝いする日でした。1948年に「こどもの人格を重んじ、こどもの幸福をはかるとと

もに、母に感謝する」お休みの日と決められてから、端午の節句の日がこどもの日になったそう

です。 

こどもの日に食べられる行事食には、こどもたちの健やかな成長への願いが込められています。 

 保育園のおやつにも、「中華ちまき」が登場します。 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料（作りやすい分量）  

 もち米 ２合（３００g）  椎茸戻し汁 １２０ｃｃ 
 豚肉 ６０g  酒 大さじ１ 
 酒 小さじ１  濃口しょうゆ 大さじ１/２ 
 おろし生姜 少々  砂糖 大さじ１/２ 
 人参 ４０g  塩 小さじ１/５ 
 干し椎茸 中５～６個  サラダ油 大さじ１/２ 

 毎月 19日は「食育の日」です。食育の話題に触れることにより、より食育に親しみましょう。 

今月のテーマは… 

 行事食を知ろう ～こどもの日～ 

食育通信は、食育の日に久留米市ホームページ、久留米市公式 LINEにおいて発信します。 

食育関連イベント情報は、久留米公式ホームページ『食育通信・食育イベント』のページをご覧下さい。 

来月６月号の特集は「よくかんで食べよう！」です。お楽しみに。 

 

久留米市食育推進会議事務局 (食育通信担当：久留米市農政部農業の魅力促進課内) 

TEL：0942-30-9165 FAX：0942-30-9717  E-mail：noumi@city.kurume.lg.jp 

.jp 

作り方 
① もち米は洗って、しばらく浸水しておく。 

② 干し椎茸は水で戻して千切りにする。戻し汁はとっておく。 

③ 豚肉は１ｃｍ幅に切り、酒とおろし生姜で下味をつける。 

④ 人参は短めのせん切りにする。 

⑤ 鍋にサラダ油を引き、②の椎茸と、③、④を炒める。椎茸の戻

し汁、調味料、①も加え、汁気がなくなるまで２～３分煮る。 

⑥ 蒸し器に移し替え、強火で約３０分蒸す。 

保育園の大人気メニューを紹介 

ちまき 

もともとは「茅（ちがや）」の葉で巻いて 

いたので「茅巻き（ちまき）」と呼ば 

れていました。茅は病や災難を 

払う葉とされていました。 

柏餅
柏の葉は、新葉が出るまで古い 

葉が落ちないため、縁起がよい 

とされていました。「子孫繁栄」の 

願いを込めて食べられています。 

他にも、保育所給食のレシピを公開中！ 
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https://www.city.kurume.fukuoka.jp/1090sangyou/2070nourin/3060shokuiku/2019-0118-1115-62.html

