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通信
親子で料理づくりをすると、調理技術の向上だけでなく、“食への興親子で料理づくりをすると、調理技術の向上だけでなく、“食への興
味や知識が深まる”“親子のコミュニケーションをより豊かにする”味や知識が深まる”“親子のコミュニケーションをより豊かにする”
など、さまざまなメリットがあります。など、さまざまなメリットがあります。
お家の中で過ごすことが増える季節、親子でお料理してみましょう！お家の中で過ごすことが増える季節、親子でお料理してみましょう！
地元 & 旬の食材「さつまいも」を使った簡単レシピを紹介します。地元 & 旬の食材「さつまいも」を使った簡単レシピを紹介します。

親子でお料理してみませんか

ぱりぱりスイートポテト材　料（1人分）材　料（1人分）
さつまいも…中 1/4 本（約60ｇ）さつまいも…中 1/4 本（約60ｇ）
砂糖砂糖……………………大さじ 1/2大さじ 1/2
バターバター………………５ｇ５ｇ
牛乳牛乳……………………小さじ１小さじ１
春巻きの皮春巻きの皮……１枚１枚
油油…………………………少々少々

ポイントポイント
春巻きの皮に包んで焼くという春巻きの皮に包んで焼くという
ひと工夫で“ぱりぱり”としたひと工夫で“ぱりぱり”とした
食感を楽しみながら、しっかり食感を楽しみながら、しっかり
噛んで食べる体験にもなります。噛んで食べる体験にもなります。 問保健福祉部 保健課  81-2271

作り方作り方
①春巻きの皮１枚を４等分にする。
②さつまいもは皮をむき、適当な大きさに切って、
　お湯でやわらかくなるまでゆでてザルにあげる。
③さつまいもをボウルに入れてつぶし、
　砂糖、バター、牛乳を加えまぜる。
④さつまいもを 4 等分に分け、春巻きの皮に包む。
　巻き終わりに水を少しつけてとめる。
⑤フライパンにサラダ油を熱し、④を両面きつね色になるまで焼く。
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　これまで、「新病院・保健福祉厨房施設　建設工事」と題して工事状況
をお伝えしてきましたとおり、８年度中の開院を目指して着々と建物の竣
工が進んでいます。本月から各月にわたり新病院の全容をお伝えします。

●地域住民が住み慣れた場所で安心した生活が送られるよう、
　親しまれる病院を目指します。
●地域ぐるみで子育てを支援する病院を目指します。
●子どもから高齢者まですべての市民の健康づくりを支援する
　病院を目指します。

①市民病院と隣接保育園への給食の提供を行います。
②病院等利用者への食事の提供（病院内レストラン経由）を行います。
③外部施設（福祉施設等）等への食材の提供を行います。
④食育推進を担う拠点施設
※当施設を核として、“食”から市民の健康サポートを果たします。

新病院の理念

厨房施設の方針

はじめに

問保健福祉部 保健課／市民病院整備室  81-2271




