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6月になると梅雨入りはいっになるか・・・気になりますね。この季節の雨はむしむししたり

冷え冷えしたりと過ごしにくい気候です。晋は徴（カビ）を生じさせる長雨という意味で「微雨

と書いたそうです。今は「梅が熟するころに降る雨」で「梅南」・と書きます。

梅雨の季節の雨を知らせる花を「雨障泥」と呼んだりするそうです。雨が良く似合う花、雨降りに

よく咲く花、花を摘むと雨が降るなど、呼ばれる理由も様々です。

雨の中、いきいきと咲く花をみると梅雨もまた楽しい季節になりそうですね∴詰

食中毒磨穣暮しましょうl
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食中毒予随の基本は
書　蕾をよせつけない（手洗いと洗浄）
細　菌を増やさない　（調理したらすぐ食べる）
■　菌をやっつける（十分な加熱弱寵をする）00

理前は必ず石鹸で手洗いしましょう

☆作ったらすぐに食べましょう。冷凍や冷蔵を過信しないで！

低温または高温でも死なない菌もあります。

毒素を作り、その毒素が高温でも死滅しない場合もあります。

〃 ● 〃 鏡筆もの憾蓋雌．し，加 

輿を適し青葉凄するよう 
に穫暮しましょう。 

☆二次汚染に気をつけましょう。生肉や魚等を詞理したまな板や包丁はきれいに洗って消毒しましょう

布巾などもその都度きれいなものを使うようにしましょう

今年も帽章し作Ilますます

6月は、梅の実の句ですが、梅は完熟してもそのままでたべることはありません。青樹こは有毒な
成分があるのでなおさら生では食べられませんね。梅を食べるには梅干し、梅ジャム、樽酒、

閣閣圏園麗
こどもたちも意外と食べてくれます。
簡単にできるのでぜひお家でもグッキ

粛家電クワキングI「惰シnYで」－ 

揚揖
青　梅・・・1k
氷砂糖・・・1k
りんご酢・・・100ml

拭いしく幹宿れl
毎日経をゆすって
漸騰ましまうねり

1．梅はやさしくていねいに洗って、水につけて
30分おき、アクをとりましょう。

3：霜轄謂寵浣竹串や爪韓など

寵績法諌穴をあけます。

ゆきましょう。
5．最後にりんご酢を少量（10000程）

加えましょう。（＊入れなくてもできますが、
少量加えることで梅が発酵することなく美味
しくできます）

6．氷砂輝がとけたら出来上がりです。出来上がっ
たらシロップだけを消毒した保存瓶に移して
冷蔵庫で保存しましょう。

ま塁懇言　掌憲葦　、療掌

ツプ作りにもチャレンジしますね。樗シロップは
くださいね♪ 

～全部湘旺一時や押1手の栴サラダ」 
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梅智し‥差値　磁

器喜怒諜；器
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；1．梅干しは種を取り除き、葉肉を細かくきざむ。

；－2．じゃがいもは細切りにしてさっと茹でて水気を

切り、冷ます。

（＊煮崩れないように注意してシャキジヤギの
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4　保存瓶に、氷砂海、梅、氷砂糖と交互に入れて；

！　歯ごたえが残る程度にさっと短時間茹でます。）

；3．三度豆は茹でて斜め切りにする。

；4．じゃがいもと三度豆をあわせるこ
〃

；5．梅干しと調味料を混ぜ合わせて4に和える。　i
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