
 

 

こども料理教室 
さつまいもを料理しよう！ 

令和５年２月 2３日（木・祝） 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

名前           

○ 白ごはん 

○ からあげ 

○ さつまいもサラダ 

○ とうふとわかめのすまし汁 

○ わらびもち 



 

 

★　受付 講座室

　　・検温・健康観察にご協力ください。

　　・スタッフの指示に従って調理室へ移動

★　開会 調理室

　　・はじめのあいさつ

★　料理の作り方見学

　　・今日の食材について

　　・料理を作るときのお約束

　　・料理の作り方を見る

★　トイレ・身支度

★調理 調理室 ★講話 講座室

わらびもち 子どもの見守りポイント

さつまいもサラダ ★子どもの見学 調理室

すまし汁 ★講話 講座室

からあげ

・1班で4人分ずつ

　作ります。

★　配膳 調理室

保護者の方もご協力よろしくお願いいたします。

1班に2人ずつ各世帯ごとに準備します。

★　いただきます

　

　　・食べ終わったら、アンケートの記入をお願いします。

★　ごちそうさま

★　片付け

★　閉会

　　・おわりのあいさつ

保護者

こども料理教室「さつまいもを料理しよう！」タイムスケジュール
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　「食育について」



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材 料
ざいりょう

【4人分
にんぶん

】 

とりもも肉
にく

 400ｇ △薄力粉
はくりきこ

 大さじ２ 

★すりおろし 

しょうが 
小さじ 1 

△さつまい

もでんぷん 
大さじ４ 

★すりおろし 

にんにく 
小さじ 1 揚

あ

げ油
あぶら

 適 量
てきりょう

 

★さけ 大さじ 2 レモン ４切れ 

★うすくちし

ょうゆ 
大さじ 3 サラダ菜

な

 4枚
まい

 

  ミニトマト 4個
こ

 

１ 

ポリ袋
ぶくろ

に★の調味料
ちょうみりょう

を入
い

れてよく混ぜ合
ま  あ

わせたら、

とりもも肉
にく

（一口
ひとくち

大
だい

にカッ

トされたもの）を加
くわ

えて

空気
く う き

を抜
ぬ

くように結
むす

び、

冷蔵庫
れいぞうこ

でしばらく漬
つ

け込
こ

む。 

２ 

１に△をまぶし、１７０度
ど

に

熱
ねっ

した油
あぶら

できつね色
いろ

になる

まで揚
あ

げる。 

3 

カラッと揚
あ

がったら皿
さら

に

レラス、ミニトマトと

一緒
いっしょ

に盛
も

り付
つ

け、レモン

を添
そ

えて完成
かんせい

。 

からあげ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【4人分
にんぶん

】 

さつまいも 小１本
ほん

 塩
しお

こしょう 少 々
しょうしょう

 

にんじん ２０ｇ ★ヨーグルト 大さじ３ 

枝豆
えだまめ

 ２０ｇ ★マヨネーズ 大さじ１ 

ハム ２枚
まい

 ★砂糖
さ と う

 1ｇ 

１ 

ハムを色紙
し き し

切
ぎ

りにする。 

２ 

さつまいもをよく洗
あら

い、皮
かわ

つ

きのまま、６～７ｍｍのいち

ょう切
ぎ

りにし、水
みず

にさらす。 

3 

にんじんをいちょう切
ぎ

りに

する。 

４ 

さつまいもとにんじんをや

わらかくなるまで茹
ゆ

で、

最後
さ い ご

に枝豆
えだまめ

を入
い

れ 1分
ふん

程
ほど

茹
ゆ

でザルに上
あ

げる。熱
あつ

いうち

に塩
しお

こしょうを振
ふ

り、冷
さ

ま

しておく。 

５ 

ボウルに★の調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて

混
ま

ぜ、１と４を和
あ

える。 

６ 

器
うつわ

に盛
も

り付
つ

ける。 

さつまいもサラダ 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１  

ねぎを小口
こ ぐ ち

切
ぎ

りにする。 

２ 

木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

を拍子
ひょうし

切
き

りにする。 

３ 

鍋
なべ

でだし汁
    じる

を温
あたた

め、木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

とわかめを

さっと煮
に

る。 

４ 

うすくちしょうゆで味
あじ

をつけ、味
あじ

をみて塩
しお

で味
あじ

を調
ととの

える。 

 

５ 

ねぎを入れ、軽
かる

く温
あたた

め、器
うつわ

に盛
も

って

出来上
で き あ

がり。 

 

 

とうふとわかめのすまし汁
じる

ナチュラルスープ
な ち ゅ ら る す ー ぷ

 
材料
ざいりょう

【４人分
  にんぶん

】 

木綿
も め ん

豆腐
と う ふ

 1２0ｇ 

わかめ(乾燥
かんそう

) ２ｇ 

だし汁
じる

 600ml 

  

塩
しお

 １ｇ 

小ねぎ 2本
ほん

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

【4人分
にんぶん

】 

さつまいもでんぷん ３６ｇ 

砂糖
さ と う

 10ｇ 

水
みず

 280ml 

☆きな粉
こ

 ２０ｇ 

☆砂糖
さ と う

 １２ｇ 

☆塩
しお

 少 々
しょうしょう

 

１  

鍋
なべ

に、さつまいもでんぷ

んと砂糖
さ と う

を混
ま

ぜておく。 

２ 

１に水
みず

を少
すこ

しずつ加
くわ

え溶
と

か

す。 

３ 

鍋
なべ

に火
ひ

をかけ、透明
とうめい

になる

まで練
ね

る。 

４ 

火
ひ

を止
と

めて、鍋
なべ

のまま

常温
じょうおん

で冷
さ

ます。 

５ 

☆の材料
ざいりょう

を合
あ

わせる。 

６ 

わらびもちが冷
ひ

えたらヘラ

ですくって箸
はし

で切
き

り、５の

きな粉
こ

をまぶし器
      うつわ

に盛
も

る。 

わらびもち 



 

大人の役割

三原則

信じる

見守る待つ

 

 

子どもが体験を通して学び、自己達成感を得るためには、大人は、子どもが納得し行動するのを 

じっくりと待って、見守ることが大切です。 

 

見守りのポイント 

（１）子どもの力を信じて任せる 

大人が指示するのではなく、子ども自身が考えて行動できるよう時間にゆとりを持ち、 

子どもの達成しようとする力、自分を信じて頑張る力を、大人は信じて任せましょう。 

（２）魔法の言葉をかける 

子どもには、小さなことでも必ず「がんばったね」「よくできたね」というほめる言葉を 

かけましょう。こうした大人の子どもへの良い働きかけで、子どもが一層輝きます。 

（３）「忍」の一字で待つ 

子どもは、自分なりに考え、納得しながら行動しています。その間じっと、手と口を出さず待ち

ます。「早くしなさい」「だから言ったでしょう」や先回りして「次はこれしようね」とは言わ

ないで、信じて待つことが大人の力です。 

（４）否定しない 

調理中に「あっ危ない」「これではダメ」などの否定の言葉は、子どもが自信を失うので 

言わないようにします。注意を促すときも「こんなふうにもできるね」と、ヒントを渡し 

ましょう。 

（５）大人のこだわりを捨てる（達成感を重視） 

調理の順序やきれいに仕上げることにはこだわらず、その工程を子どもがやり遂げることを評価

してほめましょう。ほめられて嬉しくない子どもはいません。 

（６）子どものつぶやきを大切に！ 

子どもは一つ一つの発見から、純粋な思いを言葉にするので、子どものつぶやきを大切に 

して言葉がけをしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

子どもが主役の見守りポイント 



 

 

Memo 


