
 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

日時
に ち じ

：令和
れ い わ

7年
ねん

８月
がつ

23日
にち

（土
ど

） 

場所
ば し ょ

：ふくちのち クッキングラボ 



 

 

本日
ほんじつ

のスケジュール 

50分
ふん

 

料理
り ょ う り

教室
きょうしつ

 

「としょパンｄｅ
で

ハンバーガー＆       

塩
しお

の 力
ちから

でひんやりアイス」 

10分
ふん

 
食育
しょくいく

講座
こ う ざ

 

「氷
こおり

と塩
しお

のふしぎな関係
かんけい

」 

３０分
ふん

 会食
かいしょく

・片付
か た づ

け＆アンケート 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

【メモ】 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



　こおりにまんべんなく塩
しお

が

つくように、よくもむ。

※温度
おんど

計
けい

で確認
かくにん

してみよう

　❺に❸を入
い

れて、袋
ふくろ

の口
くち

を

とじる。

　❻をタオルにつつみ、コロコ

ロ転
ころ

がす。

　アイスクリームの歴史
れきし

は古代
こだい

ギリシャ時代
じだい

にさかのぼります。疲
つか

れをいやす健康
けんこう

食
しょ

品
くひん

としてシャーベットのようなものを食
た

べていたと伝
つた

えらています。18世紀
せいき

のアメリカ

で、余
あま

ったクリームをもったいないから、冷
ひ

やして売
う

ったら大人気
だいにんき

で、このことがアイ

スクリームにつながりました。

　日本
にほん

にはアメリカから明治
めいじ

時代
じだい

に伝
つた

わりました。

　ボウルにたまごを割
わ

り入
い

れ、さいばしでときほぐす。

　小
ちい

さいほうのチャックつき

ビニール袋
ふくろ

に牛乳
ぎゅうにゅう

、さとう、

❶のたまごをいれて、袋
ふくろ

のく

ちをとじる。

　❷をよくもみ、材料
ざいりょう

をしっか

りまぜる。

　大
おお

きいほうのチャックつきビ

ニール袋
ふくろ

にこおりと塩
しお

をいれ

る。

○作
つく

り方
かた

○

　かたまったらできあがり。器
うつわ

に盛
も

り付
つ

けてチョコソースなど

をかける。

牛乳
ぎゅうにゅう 150ml

こおり 500ｇ

塩
しお

150ｇ

塩
しお

の力
ちから

でアイスクリーム

材料
ざいりょう

（２人分
にんぶん

）

たまご １コ

さとう 25ｇ

マイナス20.0℃

【アイスクリームについて】



①トマトを縦
たて

半分
はんぶん

に切
き

り、切
き

り口
くち

を下
した

にして１㎝幅
はば

に切
き

る。レタスは１枚
いちまい

ずつはがして洗
あら

い、ペーパー

で水気
みずけ

をふいておく。たまねぎはみじん切
ぎ

りにする。

②袋
ふくろ

に合
あ

いびきミンチと塩
しお

・胡椒
こしょう

を入
い

れて、よくもみ、①で切
き

ったたまねぎを、電子
でんし

レンジ（500ｗ3

分間
ぶんかん

）にかけて、冷
さま

まして、一緒
いっしょ

にもみもみする。もんだミンチをラップにひろげて薄
うす

く丸
まる

く成形
せいけい

する。

③熱
ねっ

したフライパンに、②を入
い

れて、焼
や

き色
いろ

がついたら裏返
うらがえ

す。アルミホイルでフタをして弱火
よわび

で３分
ふん

焼
や

く。余分
よぶん

な油
あぶら

はペーパーでふき取
と

る。

④バンズをフライパンで薄
うす

く焼
や

き色
いろ

がつく程度
ていど

で焼
や

く。

⑤④の下
した

の部分
ぶぶん

にレタスをおりたたんでのせ、トマト・ハンバーグパテ・トマトケチャップ・スライスチー

ズの順番
じゅんばん

でのせる。④の上
うえ

の部分
ぶぶん

を一番上
いちばんうえ

にのせて、できあがり。

としょパンｄｅ
で

ハンバーガー

○作
つく

り方
かた

○

1コ

80ｇ

1/8コ　25ｇ

少々
しょうしょう

1枚
まい

1枚
まい

1枚
まい

大
おお

さじ1

レタス

スライスチーズ

トマトケチャップ

材料
ざいりょう

（1人分
ひとりぶん

）

トマト

ハンバーガーバンズ

合
あ

いびきミンチ

たまねぎ

塩
しお

・胡椒
こしょう


