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 味覚の秋がやってきました！  

 過ごしやすくなり、いろいろなことに取り組みやすい季節です。たくさん体を動かし、秋の味覚を
たっぷり味わいましょう。旬の食材を五感(視･聴･嗅･味･触の五つの感覚)を使って味わうことで、豊
かな感性や味覚の形成につながります。 

 秋は新米の季節です！新米がおいしい理由は、収穫されたばかりでとても新鮮だからです！「艶」「風味」
「粘り」「香り」が最高の状態です。古米に比べて水分量が多く、風味が豊かです。新米は炊飯器で炊いても
おいしく炊けますが、子どもの五感を刺激するためにお鍋で炊いてみませんか。 

Let’s Cooking‼ 

 

 

 

 

 

 

 

聴覚 
鍋に火をかけると「ヒューヒュー」という音や、蒸気とともに
鍋の蓋が「カタカタ」揺れる音、蒸気が漏れ出す音が聞こえて
きます 

触覚 
お米を触って、手先の感覚を言葉にして表現す
る「サラサラ」「ザラザラ」など 

味覚 
モチモチとした新米は口の中で甘味が広がり、
おいしく食べられます 

視覚 
浸漬前、浸漬後の色の違いを比べる 

嗅覚 
蒸気が出ると同時に、お米の炊き上がる甘いい
い香りがしてきます 

【材料】※パイシート 1 枚分 

・かぼちゃ…120g 

・バター…７ｇ 

・牛乳…適量 

・パイシート…１枚 

・グラニュー糖…10ｇ 

パンプキンパイ 【作り方】 

①かぼちゃをつぶして、調味料を混ぜる 

②牛乳でかたさを調整する 

③パイシートをのばし、生地の半分に①のかぼちゃペーストを 

塗り、半分に折りたたむ 

④めん棒で平らにのばし、8つに切って 1 本ずつねじり、 

グラニュー糖をまぶす 

⑤オーブン 200 度で 15 分から 20 分焼く 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


