
 

 

 

 

 

 

 

 

 

               

 

 

 

 

 

 

 

             

 

 

 

 

  

           

 

 

 

 

 

 

 

令和 4年 
５月

がつ

のめあては 

「清潔
せいけつ

にしよう」です。 

 

 

＜マーボー豆腐
ど う ふ

＞ 

 材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

） 

木綿
も め ん

豆腐
ど う ふ

  ２丁
ちょう

   豚
ぶた

ひき肉
にく

 ２００ｇ 

おろし生姜
しょうが

 適量
てきりょう

    玉
たま

ねぎ     中
ちゅう

１個
こ

 

人参
にんじん

   中
ちゅう

１本
ぽん

   青
あお

ねぎ      ３０ｇ 

味噌
み そ

   大
おお

さじ２    砂糖
さ と う

     小
こ

さじ２ 

醤油
しょうゆ

   大
おお

さじ１･１/２ 

料理
りょうり

酒
しゅ

   大
おお

さじ２/３ 

 

 

手
て

を洗
あら

うのはいつ？ 

（  ）の中
なか

を埋
う

めてみよう！ 

①（   ）から帰
かえ

ったとき 

② ご飯
はん

を（   ）前
まえ

 

③（   ）をした後
あと

 

④（   ）に行
い

った後
あと

 

こたえ ①外
そと

 ②食
た

べる ③掃除
そうじ

 ④トイレ 

作
つく

り方
かた

 

① 豆腐
と う ふ

は水
みず

を切
き

ってさいの目切
め ぎ

り、玉
たま

ねぎは半分
はんぶん

に切
き

って

薄切
う す ぎ

り、人参
にんじん

はみじん切
ぎ

り、青
あお

ねぎは小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

② フライパンにサラダ油
あぶら

（分量外
ぶんりょうがい

）を熱
ねっ

し、おろし生姜
しょうが

を

入
い

れて香
かお

りが出
で

たら豚
ぶた

ひき肉
にく

を炒
いた

める。色
いろ

が変
か

わったら

人参
にんじん

、玉
たま

ねぎを加
くわ

え、しんなりしたら水
みず

を加
くわ

えてアクを取
と

りながら煮込
に こ

む。 

③ 豆腐
と う ふ

とＡ、青
あお

ねぎを加
くわ

え、全体
ぜんたい

が煮立
に た

ってきたら水溶
み ず と

き

片栗
かたくり

粉
こ

（分量外
ぶんりょうがい

）を入
い

れ、全体
ぜんたい

にとろみがつけば完成
かんせい

。 

３台
だい

のトラックで食
しょっ

缶
かん

や

食器
しょっき

を入
い

れたコンテナを皆
みな

さんのところへ運
はこ

びます。 

一度
い ち ど

に８００人分
にんぶん

以上
いじょう

を

調理
ちょうり

できる大
おお

きな釜
かま

を使
つか

っ

て給 食
きゅうしょく

を作
つく

ります。 

全体
ぜんたい

の出
で

来
き

上
あ

がり量
りょう

からク

ラスごとの量
りょう

を決
き

め、食
しょっ

缶
かん

をはかりに載
の

せ配缶
はいかん

します。 

業者
ぎょうしゃ

さんや地元
じ も と

の農家
の う か

さん 

から届
とど

いた食材
しょくざい

の品質
ひんしつ

や 

量
りょう

を確
かく

認
にん

します。 

野菜
や さ い

の皮
かわ

をピーラーという

機械
き か い

でむき、汚
よご

れをきれい

に洗
あら

い落
お

とします。 

スライサーという機械
き か い

で食
しょく

材
ざい

を切
き

ります。厚
あつ

さや切
き

り方
かた

を自由
じ ゆ う

に変
か

えられますよ。 

①食材
しょくざい

の荷
に

受
う

け ②皮
かわ

むき・洗
あら

う ③切
き

る 

④調理
ち ょ う り

する ⑤配缶
は い か ん

する ⑥配達
は い た つ

する 

 

 手
て

の甲
こう

 

 

 

 

爪
つめ

と指
ゆび

の 間
あいだ

 

 

指
ゆび

と指
ゆび

の 間
あいだ

 

 

親指
おやゆび

の周
まわ

り 

 手首
てくび

の周
まわ

り 

 

きれいに見
み

えても汚
よご

れが残
のこ

りやすいのは？ 

 

Ａ 


