
見学を
ご希望の方は
ご連絡ください。

クチナシ

甘く濃厚な香りを放つクチナシは、世界
三大香木の１つに数えられます。英国では
ジャスミンのような香りを放つことから、
「ケープジャスミン)」とも呼ばれています。

今月の

花図鑑

私、登田が通う剣道の師匠に、日ごろ子供達へ
お話している徒然を書いて頂いてます。

058-247-3676
お問い合わせは

子どもの汗と笑顔は
の宝

稽古の様子や
開催場所につ
いてはコチラ
▶▶▶▶▶▶

雙 雙柳舘 淺川道場
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盛
夏
の
候
、
滴
る
ほ
ど
の
汗
を
か
き
な

が
ら
、
黙
想
に
て
心
を
静
め
る
子
ど
も
達

の
姿
は
、
誠
に
凛
々
し
く
、
輝
い
て
お
り

ま
す
。

　
Ｋ
君
は
剣
道
が
大
好
き
で
、
夢
の
武
道

館
に
向
け
て
、
ま
さ
に
夢
中
で
週
に
６
回

稽
古
し
て
い
ま
し
た
。
予
選
会
を
目
前
に

し
た
修
学
旅
行
。
出
掛
け
に
「
帰
っ
た
ら

そ
の
ま
ま
稽
古
に
行
き
た
い
か
ら
、
胴
着

と
防
具
を
持
っ
て
迎
え
に
来
て
」と
母
親

に
頼
ん
だ
そ
う
で
す
。

　
Ｅ
君
は
、
近
所
の
先
輩
Ｈ
が
、
目
標
に

向
け
て
走
り
込
み
や
素
振
り
を
し
て
い
る

姿
を
見
て
、
自
分
も
下
校
後
に
走
り
込
み

と
素
振
り
を
す
る
よ
う
に
な
り
ま
し
た
。

走
り
込
み
と
素
振
り
を
終
え
る
と
母
親
を

呼
び
出
し
、
母
子
共
に
息
を
切
ら
し
て
バ

ト
ミ
ン
ト
ン
を
や
る
そ
う
で
す
。
剣
道
に

対
す
る
バ
ト
ミ
ン
ト
ン
の
効
果
は
不
明
で

す
が
、
応
援
し
て
く
れ
る
母
親
に
対
す
る

Ｅ
君
の
愛
情
表
現
な
の
か
も
し
れ
ま
せ

ん
。そ
の
様
子
を
知
っ
て
か
、
先
輩
Ｈ
は
自

分
の
出
場
し
な
い
大
会
で
Ｅ
君
の
サ
ポ
ー

タ
ー
を
か
っ
て
出
て
、
飲
み
物
や
タ
オ
ル
に

と
ど
ま
ら
ず
、
ミ
ニ
扇
風
機
ま
で
用
意
し

て
駆
け
つ
け
た
そ
う
で
す
。
　

　
こ
の
二
人
だ
け
で
な
く
、
小
学
生
高
学

年
の
子
ど
も
達
は
「
先
輩
達
の
よ
う
に
、

絶
対
に
武
道
館
へ
行
き
た
い
！
」
と
、
そ

れ
ぞ
れ
が
稽
古
を
積
み
重
ね
て
き
ま
し
た

が
、
そ
の
夢
は
か
な
い
ま
せ
ん
で
し
た
。
私

た
ち
指
導
者
が
結
果
に
対
し
て
猛
省
し

な
く
て
は
な
ら
な
い
こ
と
は
、
言
う
ま
で
も

あ
り
ま
せ
ん
が
、
子
ど
も
達
が
流
し
た
尊

い
汗
と
涙
を
力
に
変
え
さ
せ
て
あ
げ
る
こ

と
、
そ
の
挫
折
か
ら
成
長
す
る
経
験
を
糧

に
子
ど
も
達
（
原
石
）が
社
会
で
活
躍
す

る
大
人
（
輝
く
宝
石
）に
な
る
道
筋
を
立

て
て
い
く
こ
と
が
最
大
の
責
務
だ
と
考
え

て
い
ま
す
。

　
子
ど
も
達
が
剣
道
を
通
じ
て
、つ
よ

く
、
豊
か
に
育
つ
こ
と
を
願
い
ま
す
。副舘長

淺川 正堂

暮らし●知恵の

尊
い
汗
と
涙

お弁当に大切なことは、彩り、栄養、美味しさなど色 あ々るけれど、1番大切なのは“食中毒”にならないこと！
梅雨の時期から秋にかけては、湿度と気温が上がるためお弁当が傷みやすく、食中毒が心配な季節です。
早速、傷まないお弁当作りのコツをご紹介しましょう。

お弁当が傷まないために大切なこと「７か条」

その❶

　まな板は肉と野菜用を分けて、肉や
魚を切った包丁は良く洗います。また、
おにぎりを作る時は直接ご飯を触ら
ず、ラップを使うのもポイント。また、お
弁当箱のパッキン部分は特に汚れが
付着しやすいので、ていねいに洗って
くださいね！

調理器具や
お弁当箱は“清潔”に その❼

　水気の多い生野菜は、夏場のお弁
当に入れないようにしましょう。もちろ
ん、卵も半熟はNG。そのまま入れがち
なハムや竹輪など加工食品も、夏の時
期は必ず火を通してから！
　彩に便利なプチトマトは洗ったあと
よく水気を拭き取り、ブロッコリーなど
のゆで野菜もよく水気を拭いましょう。

“ 生野菜 ”は入れない

その❹

　おかずの汁気が他のおかずやご飯
と混じり合うと痛みが進行してしまいま
す。シリコン製や使い捨てのお弁当用
カップを使い、おかずが混じり合わな
いよう仕切りましょう。

“ 小分けカップ ”を
利用する

その❺

　梅干しやわさび、生姜、青じそ、酢な
どの殺菌効果のある食材を上手に使
いましょう。

食材の “殺菌力 ”を
利用する

その❻

　お弁当を冷たいままキープできる保
冷剤や保冷バックを上手に活用しま
しょう。

“ 保冷剤 ”を使う

その❸
作り置きにも、
再度 “火を通す ”

その❷
“冷まして”から
詰める

　お弁当に入れるもので温かいもの
は、全て粗熱をとって冷ましてから入
れます。時間がない時は、平皿にご飯
やおかずをのせ、うちわや扇風機であ
おぐと早く冷めますよ。

　作り置きしたオカズも、お弁当に詰
める前に必ず、再び熱を通してからお
弁当箱に詰めましょう。しかし、何度も

温めたり冷やしたり……を繰り返すと
痛みやすくなってしまうので、小分けに
して冷凍しておき、使う分ずつ温める
のがおすすめです♪


