
今月のテーマ「水を大切に」 

私たちは、朝顔を洗ったり、お風呂に入ったり、生活の様々なところで水を使っ

ています。その中でも、食事に関わるところでは、たくさんの役割を果たしてくれ

ており、生活には欠かせないものとなっています。普段、何気なく使っている「水」

について、改めて見てみましょう。 

 

 

 

  
材料 《 4人分 》 

・さつま芋 １００ｇ 

・薄力粉   ８０ｇ 

・たまご    2個 

・ベーキングパウダー 

小２ 

・牛乳    ４０ｍｌ 

・砂糖     ６０ｇ 

・マーガリン  ２０ｇ 

   

 

水の様々な役割 

 

これら以外にも、様々なところで水はたくさん使われています。大切な水を守る

ために、私たちができることを考えてみましょう。  

《調理》 

『さつま芋蒸しパン』 
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《飲み水》 
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《食器の洗浄》 

》 

《作物を作る》 《魚たちの住む場所》 

    
 

水を汚さないための工夫 

 ・食べ残し、飲み残しを減らす   ・食器は油を拭きっとってから洗う 

 ・ゴミや油を流さない       ・洗剤は薄めて使う 

家庭から流された排水は、家庭に設置された浄化槽や下水処理場できれいな水

になりますが、その前に家庭でできることを、上記の例を参考に、少しずつでも

実行できるといいですね。 

 

  

 

   

 

 

 

 

 

 

≪作り方≫ 

①さつま芋は１ｃｍ角に切り水につけておく。 

②マーガリンを溶かし、砂糖を入れよく混ぜる。 

③②にたまごと牛乳を入れて更によく混ぜる。 

④③に、ふるいにかけた薄力粉とベーキングパウダーを加え、 

①のさつま芋も水切りして加える。 

⑤カップに生地を流し入れ、蒸し器で 20分蒸したら出来上がり！ 

※カップの大きさで多少蒸し時間は変わります。 

 

 

『秋のお彼岸です』 

お彼岸とは、ご先祖様を供養する期間で、秋のお彼岸は秋分の日の前後 3 日

間、計 7日間のことです。お彼岸に食べられる「おはぎ」ですが、「ぼたもち」

との違いをご存知ですか？基本的に同じ和菓子ですが、食べる時期で呼び名が

変わります。春のお彼岸は「ぼたもち」秋のお彼岸は「おはぎ」と呼ぶのが一

般的です。これは、春に咲く牡丹の花、秋に咲く萩の花に由来しています。 

昔は、あんこの種類や形にも違いがあったようです。 

  

 

 

 

 

 


