
 みんなのお楽しみ 

 毎日食べたい「縁がわごはん」 

 冷やし中華 人気でした 

日中の日差しにはまだ夏の名残もありますが、暑さもようやく一段落し、季節の移り変わりを少し

ずつ感じる頃となりました。残暑が厳しい時期ですが、おいしい縁がわごはんを食べて乗り切りま

しょう。引き続き感染症対策等にご協力をよろしくお願いいたします。 

 

                縁がわ通信 令和５年９月号 

                                島田市伊太2131-1  

                               TEL 0547-37-3188   

                                FAX0547-32-9797  

               https://www.npoengawa.org/ 

                  

  

 

    みなさん、とてもうれしそうです(^^) 

   

   

 絵手紙を書きました！みなさん、とても上手です。

(^^) 

                                                                                         

  細かい作業も集中してやっています。 

                       

       教育実習生（７日間きてくれました） 

   



 

健康にまつわるおもしろクイズ 

 

調味料の「さ・し・す・せ・そ」の「そ」は何を示しますか？ 

 

①ソース  ②みそ  ③そば粉 

答えは一番下へ↓ 

 

答え ②みそ 

「さしすせそ」とは和食を味付けするときに入れる調味料の順番を覚えるための語呂合わせです。

「さ」は砂糖、「し」は塩、「す」は酢、「せ」は醤油(せいゆ)、「そ」は味噌です。 

 砂糖をほかの調味料よりも先に入れる理由は甘みは食材に浸透しにくいため、他の調味料より先

に入れて味を付けるのが理由です。塩や醤油のような塩分のある 

調味料を先に入れてしまうと、その後に入れる甘みが食材に染み込み 

にくくなってしまうからです。 

それぞれの特徴を生かした順番で、健康的においしく食べたいですね。 

    
散策 

① ボウルに卵を入れ溶き、牛乳・砂大きな大ききなズッキーニも糖・はちみつ・みりん

を入れよく混ぜる。 

② ①にホットケーキミックスを振るい入れダマがなくなるまで混ぜる。 

③ フライパンを熱し濡れフキンにおろして鍋底を冷まし、大さじ１の生地を流し入れ、

生地の表面がプツプツ穴が開いてきたらひっくり返し２分ほど焼く。 

④ ③にあんこを挟んだら出来上がり。  

    

   今月のおやつレシピは『うぐいすもち』             

材料（10個分） 

    ☆ 白玉粉    80ｇ 

    ☆ 砂糖     80ｇ 

    ☆ 水      150㏄ 

    ☆ あん      270ｇ         先につけ 

    ☆ うぐいすきなこ 30ｇ 

     

   小さじ１/２程度 

作り方 

① あんを10等分して俵型に丸める。耐熱容器に白玉粉。砂糖、水を入れよく混ぜる。

ラッ   

  プをしてレンジ（600W）で３分加熱。 

② 取り出して混ぜ、再度レンジで２分加熱しよく混ぜる。 

③ うぐいすきなこを2/3量を広げたバットの上に②を取り出し10等分する。       

④ ③の生地であんを包みます。 

 みんなでＫＡＤＯＤＥ ＯＯＩＧＡＷＡへ行ってきました！ 

          


