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お家の方といっしょに読みましょう！ 食 育 だ よ り 

令和６年度１０号 朝倉郡学校給食会 

～調理用語・安全な用具の使い方について知ろう～ 

 

 

を育てよう 

 暦の上では春を迎えましたが、まだまだ厳しい寒さが続いています。体調をくずしていませんか？ 適度な運動

を心がけ、栄養バランスのよい温かい食事をとり、元気に過ごしましょう。 

小学生・中学生のみなさんも、時にはメニューを考えて、家族が喜ぶ料理を作ってみませんか？ 
今回は、料理レシピに出てくる用語や、安全な用具の安使い方を紹介します。 

食事をつくる力！ 

エプロンメモ 体が温まる料理  けんちん汁 
【材料】4人分 
鶏肉こま切れ・・80ｇ 

豆腐・・・・・・1/2丁 

こんにゃく・・・50ｇ 

にんじん・・・・1/3本 

ごぼう・・・・・5ｃｍ 

干ししいたけ・・2枚 

里芋・・・・・・1個 

葉ねぎ・・・・・1本 

油・・・・・・・適量 

しょうゆ・・・・大さじ 1/2 

みりん・・・・・小さじ 1 

塩・・・・・・・少々 

だし昆布・・・2ｇ 

水・・・・・・３カップ 

片栗粉・・・・・大さじ 1 

【作り方】 

① だし昆布で、だしをとる。 

② こんにゃくは拍子切りにして、下茹でを

する。 

③ にんじんはいちょう切り、ごぼうはささ

がきにして水にさらす。干ししいたけ

は、水で戻して１㎝幅に切る。里芋はい

ちょう切りにして、塩もみする。葉ねぎ

は小口切りにする。 

④ 鍋を熱して、油をいれて鶏肉を炒め、 

②の野菜を入れて炒める。 

⑤ ④に豆腐をつぶしながら入れ、さっと炒

めだし汁を加えて煮込む。 

⑥ 調味料を入れて味を調えてから、水で溶

いた片栗粉、ねぎを入れる。 

野菜の切り方 

野菜の切り方は、料理によってさまざまです。 

ささがき 

輪切り 

短冊切り いちょう切り 

半月切り 

拍子切り 


