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　和食の食事作法は「はしに始まり、はしに終わる」と言われるほど、はしの使い方

はとても重要です。はしは「切る」、「はさむ」、「混ぜる」などの多様な機能があるの

で正しい持ち方や使い方を身につけると、食事がスムｰズにできます。

今月も、給食で豆料理を出します。はしで上手に豆をつかんで食べてほしいと思

います。

※給食の食材や献立は、変更する場合がありますので、ご了承ください。

※給食準備中、全員にマスクの着用をお願いしておりますのでご準備ください。

家　　庭　　数

揚げ油 適量

4人分

材料 分量

煎り大豆 20ｇ

さつまいも 180ｇ(1本)

かえりにぼし 12ｇ程度

水あめ 24ｇ(大さじ1程度)

さとう 6ｇ(小さじ2)

塩 少々

しょうゆ 4ｇ(小さじ1/2程度)

白ごま 8ｇ(大さじ1程度)

大豆とさつまいもの揚げ煮

揚げた豆、さつまいも、煮干しを甘
いタレとからめる料理です。

①煎り大豆を高温でさっと揚げる。

②さつまいもとかえりにぼしをそれぞれ素揚げする。

③水あめからしょうゆを煮詰め、揚げた煎り大豆・さ
つま芋・にぼしとからめてごまをのせてできあがり。
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