
令和４年７月１３日

吉和小・中学校

吉和学校給食センター

あと１週間と少しで、いよいよ夏休みです。児童生徒の皆さんは、行事や宿題等、わくわく楽しみな
しゅうかん すこ なつやす じ ど う せ い と みな ぎょうじ しゅくだいなど たの

夏休みなのではないかと思います。この機会に「食事のお手伝いチャレンジカード」や、料理作りに取り
なつやす おも き か い しょくじ て つ だ りょうりづく と

組んで、料理をする力「料理力」を高め、食の自立をめざしていきましょう。
く りょうり ちから りょうりりょく たか しょく じ り つ

７月（No.3）
がつ

しょくいく

夏休み！
なつやす

≪食事のお手伝いの内容（例）≫
し ょ く じ て つ だ ないよう れい

・食事の準備（飲み物、箸、食器等）
し ょ く じ じゅんび の もの はし し ょ っ きなど

・火や包丁を使わない調理の一部
ひ ほうちょう つか ち ょ う り い ち ぶ

≪食事のお手伝いの内容（例）≫
し ょ く じ て つ だ ないよう れい

・料理の盛り付け ・食器洗い
り ょ う り も つ し ょ っ きあら

・火や包丁を使わない調理の一部
ひ ほうちょう つか ち ょ う り い ち ぶ

≪食事のお手伝いの内容（例）≫
し ょ く じ て つ だ ないよう れい

・火や包丁を使った調理
ひ ほうちょう つか ち ょ う り

・家庭科の教科書にある一品を作る
か て い か き ょ う か し ょ いっぴん つ く

≪食事のお手伝いの内容（例）≫
し ょ く じ て つ だ ないよう れい

・家庭科の教科書にある料理等を作る
か て い か き ょ う か し ょ り ょ う り など つ く

STEP１ （小１・２）
しょう

お手伝いチャレンジャー
て つ だ

STEP２ （小３・４）
しょう

お手伝いマスター
て つ だ

STEP３ （小５・６）
しょう

料理名人
りょうりめいじん

STEP４ （中学校）
ちゅうがっこう

料理達人
りょうりたつじん

レシピ配付のお知らせ
は い ふ し

ランチルーム前の掲示板で「中学校までに作れるようになってほしい料理レシピ」を配付していま
まえ けいじばん ちゅうがっこう つく りょうり は い ふ

す。児童生徒の皆さん、この機会にぜひチャレンジしてください。保護者の方も、お立ち寄りの際はぜ
じ ど う せ い と みな き か い ほ ご し ゃ かた た よ さい

ひレシピをお持ち帰りください。
も かえ

炒める、ゆでる等
いた など

自分で作ってみたい
じ ぶ ん つ く

料理にチャレンジ！
り ょ う り

ピーラーで皮をむく、炊飯器でごはんを炊く、
かわ す い は ん き た

たまごをわる、野菜をちぎる等
や さ い など

野菜を洗う、皮をむく、
や さ い あら かわ

まぜる等
など

☆ 自分でできる食事のお手伝いをやってみよう！！ ☆
じ ぶ ん し ょくじ て つ だ

６月２１日付けで、食中毒警報が発令されています。
がつ にち づ しょくちゅうどくけいほう はつれい

料理を作る時には、食材の衛生管理にも気をつけることも
りょうり つく とき しょくざい えいせいか ん り き

大切です！「（菌を）つけない、増やさない、やっつける」を
たいせつ きん ふ

合言葉に、安全でおいしい楽しい料理作りを心がけましょう。
あいことば あんぜん たの りょうりづく こころ

給食メニュー紹介 ６・７月の献立より
きゅうしょく しょうかい がつ こんだて

「竹輪のカレー揚げ」
ち く わ あ

材料（４人分）
ざいりょう にんぶん

焼き竹輪 4本
や ち く わ ほん

カレー粉 適量（1.2g）
こ てきりょう

薄力粉 32g
は く り き こ

片栗粉 4g
かたくり こ

揚げ油 適量
あ あぶら てきりょう

作り方
つく かた

①焼き竹輪は、縦半分に切る。
や ち く わ たてはんぶん き

②薄力粉、片栗粉を分量外の水で溶く。カレー粉を混ぜ、衣を作る。
は く り き こ かたくり こ ぶんりょうがい みず と こな ま ころも つ く

※水っぽくなりすぎないように、水は様子を見ながら入れる。
みず みず よ う す み い

③竹輪に衣をつけて、油で揚げる。
ち く わ ころも あぶら あ

保護者の皆様へ
ほ ご し ゃ みなさま

夏休みの食の取組について（お願い）
なつやす しょく とりくみ ねが

吉和小・中学校では、毎年夏休みに「食事のお手伝いチャレンジカード」を宿題として実施して
よしわしょう ちゅうがっこう まいとしなつやす しょくじ てつだ しゅくだい じっし

います。この取組は、調理や食事のお手伝いなど、食事に関わる体験を通して、料理を作るのが好き
とりくみ ちょうり しょくじ てつだ しょくじ かか たいけん とお りょうり つく す

になったり、食への関心が高まったりする機会とすることを目的として、毎年実施しているものです。
しょく かんしん たか きかい もくてき まいとしじっし

今年度は７月２１日～３１日の 間 で５日間、８月１日～３１日の間 で５日間、合計１０日間、
こんねんど がつ にち にち あいだ いつかかん がつついたち にち あいだ いつかかん ごうけいと お か か ん

児童生徒自身が日程とお手伝いの内容を決めて、取組を実施します。
じどうせいとじしん にってい てつだ ないよう き とりくみ じっし

家族の人からの「ありがとう」「助かるよ」「おいしいね」などの声かけで、
かぞく ひと たす こえ

児童生徒の意欲が増し、自信につながることと思います。
じどうせいと いよく ま じしん おも

お忙しいことと思いますが、ぜひご協 力をお願いします。
いそ おも きょうりょく ねが

衛生面に
えいせいめん

気をつけよう！
き

「食中毒警報」発令中
しょくちゅうどくけいほう はつれいちゅう

つけない

手洗い
て あ ら やっつける

しっかり加熱
か ね つ

ふやさない

食品は冷蔵庫（適切な
しょくひん れ い ぞ う こ てきせつ

温度）で保存
お ん ど ほ ぞ ん

「ゴーヤチップス」

材料（４人分）
ざいりょう にんぶん

ゴーヤ 60g

片栗粉 12g
かたくり こ

揚げ油 適量
あ あぶら てきりょう

塩 お好みで（0.4g）
しお この

作り方
つく かた

①ゴーヤを縦半分に切り、中の種とわたをとって
たてはんぶん き なか たね

薄めの半月切りにする。ペーパーで水気をとる。
うす はんげつ ぎ み ず け

②ゴーヤに片栗粉をつけて油で揚げる。
かたくり こ あぶら あ

③塩をまぶす。
しお

衣に青のりを入れて「磯部揚げ」にしたり、ごまを入れて「ごま揚げ」に
ころも あお い い そ べ あ い あ

したり、衣を工夫すると、いろいろな味を楽しめます。
ころも く ふ う あじ たの

「揚げる」を少量の油で揚げ焼きのように「焼く」に変えても作ることが
あ しょうりょう あぶら あ や や か つ く

できます。暑い夏休みのそうめんのおともにいかがでしょうか。
あつ なつやす


