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 暑い日が続いていますね、心配なのは食中毒や熱中症等です。 

気温だけでなく湿度も高い日は、よりリスクが高まりますので、十分に気を

つけて過ごしましょう。 

 

食中毒の予防は手洗いから！ 

食中毒を防ぐために、手洗いはとても重要です。正しい手洗い方法を身につ

けましょう。 

食中毒予防の３原則 

食中毒の原因菌を「つけない」「増やさない」「やっつける」 

食中毒は、その原因となる細菌やウイルスが食べ物に付着し、体内へ侵入す

ることで発生します。細菌を食べ物に「つけない」、食べ物に付着した細菌を

「増やさない」食べ物や調理器具に付着した細菌を「やっつける」という 3

つのことが原則となります。 

  

今月のレシピ紹介   

★あじのカレーフリッター★（分量は幼児さん１人当たり/（ ）内は大人約 4人分） 

 ＜材料＞ 

  あじ…40g(240g),塩…少々,ベーキングパウダー…0.8ｇ（4.8ｇ）       

米粉…8ｇ(48ｇ),カレー粉 0.2ｇ(1.2ｇ)，水…12.5㏄(75㏄),油…適量 

＜作り方＞ 

①あじに塩をかける。 

②米粉、カレー粉,ベーキングパウダーをボールに入れて水を少しずつ加えてよくか

き混ぜる。 

③②の中に魚を入れ衣をつけ、180℃の油でからりと揚げる。 


