
 

 

今年度
こんねんど

もあと1か月
げつ

。進学
しんがく

、進級
しんきゅう

をひかえたまとめの時期
じ き

です。1年間
ねんかん

の成長
せいちょう

を 

ふり返
かえ

るとともに、できていること、できていないことを確認
かくにん

することも大切
たいせつ

ですね。 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

～炊
た

きおこわ（赤
せ き

飯
は ん

）5 人分～ 
 

  

   

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

3年度
ね ん ど

 津
つ

市
し

立
りつ

南
みなみ

が丘
おか

小
しょう

学
がっ

校
こ う

 

食
し ょ く

の豆
ま め

知識
ち し き

 

もち米
ごめ

 ······· 280ｇ 

うるち米
まい

 ······ 120g 

小豆
あ ず き

 ········ ５０ｇ 

★小豆
あ ず き

のゆで汁
じる

 

★水
みず

 

塩
しお

 ········· ５ｇ 

黒
くろ

ごま ······· 少々 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

① もち米
ごめ

とうるち米
まい

を混
ま

ぜて洗
あら

い、水
みず

をきる。 

② 小豆
あ ず き

をさっとゆでて、ゆで汁
じる

を捨
す

てる。（渋
しぶ

切
きり

） 

③ 小豆
あ ず き

に新
あたら

しい水
みず

を 40０ｃｃ程度
て い ど

加
くわ

え、やや固
かた

めにゆでる。（湯
ゆ

が蒸発
じょうはつ

したら水
みず

を足
た

す） 

④ ③を豆
まめ

と煮汁
に じ る

に分け
わ

、煮汁
に じ る

に塩
しお

を溶
と

かし、４６０

ｃｃになるように水
みず

を足
た

す。 

⑤ ④の汁
しる

に①の米
こめ

を１～2時
じ

間
かん

漬
つ

けておく。 

⑥ 炊
すい

飯
はん

器
き

に⑤と豆
まめ

を入
い

れて炊
た

く。 

※炊
すい

飯
はん

器
き

に「おこわ」コースがある場
ば

合
あい

はそのコースで

炊
た

いてみてください。 

お祝
いわ

い事
ご と

にはなぜ「赤
せき

飯
はん

」を

食
た

べるか知
し

っていますか？ 

みなさんはいくつ〇が

できたかな？チェックがつ

かなかった項目
こ う も く

は、どうし

てできなかったかを考
かんが

え

てみましょう！！ 

★合わせて460 ㏄に 

なるように 



 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


