
                             

２０１８．１１月号 

                                   栄養士 磯友紀恵 

 

 
 日本人の食生活に、はしはかかせません。正しい持ち方を習得するには難しい

年齢ですが、まずはお箸に触れることから初めていき、興味を引き出していきた

いと思っています。それからゆっくりとおはしの持ち方を伝えていきたいと思っ

ています。 

  

●手に合ったはしをえらびましょう 

 はしの長さの基準『手の長さ×1.2』 

 つかいやすいはしは、軽くてもちやすく、 

はし先がすべりにくいものです。 

 

 はしは長すぎても、短すぎても使いにくい 

ので、お子さんの手にあった長さのものを用意 

しましょう。 

 

 

 



 
出典：たのしくたべようニュース 

        

☆大豆入りドライカレー☆       ～給食のメニューから～ 

 ＜材料＞  つくりやすい分量 

・ 豚挽肉 250ｇ   ・カレー粉（粉末） 10ｇ ○Ａ  

・ 水煮大豆 150ｇ   ・ケチャップ     大 3 ○Ａ  

・ にんにく 1 かけ   ・ソース     大 1 Ⓐ  

・ 生姜 1 かけ      ・トマトジュース 200ml Ⓐ  

・ 玉葱 1 個         ・塩        小 1 Ⓐ 

・ 人参    半分        ・サラダ油      大 1 Ⓐ 

・ レーズン  15ｇ 

＜作り方＞ 

① にんにく・生姜をみじん切りにする。 

② 玉葱・人参をみじん切りにする。 

③ 鍋に油を入れて熱し、豚挽肉・①を入れよく炒める。 

④ 肉がポロポロになったら②と大豆を入れ、さらにカレー粉を半分量入れて炒める。 

⑤ トマトジュースを入れⒶと残りのカレー粉を入れ、弱火で煮込む。 

⑥ 調味して辛味が足りないようなら、カレー粉を入れる。 

⑦  レーズンを入れて出来上がり。      


