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～Z屠　倉青だより～

椚ゼ捗予隋が肝心J

早宮小学校

竃晶こ簑さが毎し・力讐インフルエンザがはやる鮎となります諭なさん、琵軌芙踪ですか？
カゼをひかないため、また、人にうつきないために、誌をみけてほしいことをまとめてみ乱た。
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てあらい・う即い・わすれずに

範か蛸，駅紛、若鮎てい糾lに壷をあらい、う机鴨し善し．う。

手放せ鮒くしゃみをした縫、鮎かんだ縫、たく重んの芙即まわ，てい魯

絵にふれた鮎とも．こさあに蔓を簸ろようにレ穿しょう。

，掛lにと，て挿しい純益紆

護れ舵手，てい臥翁蹄足の鵜も臥椚ゼ卯イルスに貼る畝

去就適うてし謝絶鮎しっ州と姦級別乱をた鵬い甲
にし手しょう。

ぅふくの裟手持鼓し肋l駒lに

凱lからとい，てたく±ん釜お墓すると、あせ王威鮎登れ紅 軌′

てし手うことも。鰯狼の都t鴇をiにつ正続．箸絵．組劇別掩鷹

士別lよう、折・マフ弓一・臨已などで鼓し級鮎盤あ善し．う。

ぽうし。くをさけJ閂ンスの如1線を

鮎払与と編薩押絵，こし射l

さす。縫鮎縫鮎墓誌である、慧竃

鰯：絵島・媒あ払J巧ンスよく象り

入れ紀と薫膜萌由。鮎駄句との

娘を臨療するビタミンAと論敵崩

ストレス韓b即あり、簑翻臨裟助るビタ

ミンCを絨鏑にとるさうにレ夢しょう。

毒う盲

っま舶うせき工手hトを等伸しさう

よ■　　し■くじ

州掩ひいこせ卓やくしゃ抑鎚娼臥マス鴨執る珊マナーです。

マスクが桝l職級苧巾シュ啓亡で鮎鮎相，こ軌の笑に納l弓削はうに

をつけ事し．気宇た、鞄のためにマス鴨することも熟す。

カゼ慧フルエンザの折線ために鰭‰ひ禦、うつらないように気如ける
ことが肝心です。もし往狼げしてしまったら、早めにお医者さんにみてもらいましょう。 （家庭数配布）



給食の汁物を顧介します。パート2
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材料（4人分）
水　　　　　3カッ70　　鍋味料
トリかラスープ●の兼　　小匙1／2

久田ンソメスイの兼　（1個）
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材料（4人分）
水　　　　　　3か70
トリガラスー7●の兼　　小匙t／2

えはコンソメスープの未　（1個）

豆腐　　　1／2丁
生わかめ　10g
長ねぎ　　　　1本

酒　　　　小匙1
しょうゆ　　小匙1／2
塩　　　　小匙1／4

こしょう　　　少々

調味料
酒　　　　小匙1
しょうゆ　　小匙1

塩　　　　小匙1／4

こしょう　　　少々
ごま油　　小匙1／2

白いりごま小匙1／2

鶏肉は一口大に切り、酒をふりなじませる。
にんじんは、いちょう切り

里芋は、皮をむき一口大に切り、下茹でする。
′1、松東は、茹で2～3cmに切り水気を放る。

えのき茸は、根を取り半分に切り、パラパラにする。
豆腐は、さいの削こ切る。

鍋に水・だしの東・鶏肉・にんじんを入れ煮立てて
あくをとる。

里芋・小松菜・えのき茸・豆腐を入れる。
沸騰したら酒・塩■しょうゆを入れ味をみる。
水溶き片栗粉を少しずっ入れ、とろみをっける。

作り方
1、下準備
ベーコンは、千切り
にんじんは、千切り

五ねぎは、薄切り
きゃべっは、短冊切り

2、鍋に、水・スープの東・1を全部入れ煮立てる。
マカロニを加えマカロニが柔らかくなったら酒・塩
しょうゆ・こしょうを入れ味をみる。

作り方
1、下準備

豆腐は、さいの目やり
生わかめは、水に農L食べやすい大きさに切る
長ねぎは、ななめ切り

2、鍋に、水・スープの兼を沸かす。
豆腐・わかめ・長ねぎを入れる。火が通ったら
酒・・しょうゆ・塩・こしょうで味を整える。
仕上げにごま油・いりごまを入れる。

2、鈎に、水・・スープの貴を入れ煮立たせる。豚肉・に
んじん・白菜を入れる。火が通ったらもやし・長ねぎ・
小松菜を加える。沸騰Lたら酒・塩・しょうゆ・こしょうを
を入れ、味をみる。香りづけにごま油を足し、ワンタン
を入れる。ワンタンが浮いてきたら由東上がり。


