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 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。 

  

 

 

 



 

出典：食育だより 

        

☆厚揚げのそぼろ煮☆       ～給食のメニューから～ 

 ＜材料＞  つくりやすい分量 

・ 厚揚げ 300ｇ   ・グリンピース 10ｇ  

・ 砂糖 小 1、1/2Ⓐ  ・砂糖      小 1 Ⓑ 

・ しょうゆ 小 2Ⓐ   ・しょうゆ     大 1 Ⓑ  

・ 鶏挽肉 100ｇ      ・みりん     小 1 Ⓑ 

・ 玉葱 半分         ・塩        少々 Ⓑ 

・ 人参   1/4本        ・片栗粉      大 1 Ⓑ 

・ 椎茸   1個 

＜作り方＞ 

① 厚揚げを 1㎝幅の拍子切りにする。 

② 鍋に➀と水を入れ茹でる、一度茹でこぼし再び水とⒶを入れ味がしみ込むまで煮る。 

③ 玉葱・椎茸はスライス、人参千切りにしておく。 

④ 鍋に鶏挽肉、③の野菜を入れひたひた位までみずを入れ煮る。 

⑤ ④の人参が柔らかくなってきたらⒷの調味料で味をつける。 

⑥ ⑤の味が整ったら、グリンピースを入れ、片栗粉でとろみをつける。 

⑦ ➁に⑥をかけたら出来上がり。      


