
●上
じょう

手
ず

に切
き

るコツ 

＜せん切
ぎ

りはななめ切
ぎ

りから＞ 

 

 

○かたいものを切
き

らない 

 

○塩
えん

分
ぶん

、酸
さん

(酢
す

、レモン汁
じる

など)をつけたままにしない 

 

○切
き

ったら、水
みず

で洗
あら

ってからつぎの材料
ざいりょう

を切
き

る 

 

せん切
ぎ

りをするときは、最初
さいしょ

にうすくななめ切
ぎ

りにして、

それをまな板
いた

に少
すこ

しずつずらしながら重
かさ

ねてならべてせん

切
ぎ

りにします。きゅうりなどは切
き

ったものすべてにみどり

の皮
かわ

が入
はい

り、きれいにできあがります。 

 

                                                         
 

 

 

  

 

 

 

   

  みなさんは料
りょう

理
り

をしたことがありますか？ 

料
りょう

理
り

は、旬
しゅん

の野
や

菜
さい

や魚
さかな

などさまざまな食
しょく

材
ざい

に触
ふ

れて素
そ

材
ざい

の特
とく

徴
ちょう

を知
し

り、包
ほう

丁
ちょう

や火
ひ

を

使
つか

います。 

見
み

る、聞
き

く、触
ふ

れる、味
あじ

わう、においをかぐなどの五
ご

感
かん

のすべてを使
つか

いながらおいしい料
りょう

理
り

を作
つく

ることで、料
りょう

理
り

をする楽
たの

しさを知
し

り、健
けん

康
こう

的
てき

な食
しょく

生
せい

活
かつ

をおくるための力
ちから

を身
み

につ

けることができます。 
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しょくいくだより 

りょう  り 

左
ひだり

の図
ず

のよう

に柄
え

の刃
は

に近
ちか

い部
ぶ

分
ぶん

をにぎります。

ひとさし指
ゆび

の位置
い ち

は、上
うえ

の図
ず

、下
した

の図
ず

のどちらでもかま

いません。 

 

指
ゆび

先
さき

で材
ざい

料
りょう

をおさえて、

第
だい

一
いち

関
かん

節
せつ

をぐっとまげま

す。第
だい

一
いち

関
かん

節
せつ

のところに包
ほう

丁
ちょう

の側
そく

面
めん

があたる感
かん

じで

す(ねこの手
て

みたいにする)。

親
おや

指
ゆび

はかならず内
うち

側
がわ

へおっ

ておきます。 

 

●包
ほう

丁
ちょう

のもち方
かた

 

 

●材
ざい

料
りょう

のおさえ方
かた

 

 

●切
き

るときの姿勢
し せ い

 

 

切
き

るときは、まな板
いた

の正面
しょうめん

より 体
からだ

の

右側
みぎがわ

をすこし開
ひら

いた感
かん

じでむかいます。(こ

れは右
みぎ

手
て

で包
ほう

丁
ちょう

を持
も

った場
ば

合
あい

です。左
ひだり

手
て

で持
も

つ場
ば

合
あい

は左
ひだり

側
がわ

を開
ひら

きます。) 

 

●上
じょう

手
ず

に切
き

るコツ 

＜きざむときは刃
は

を内
うち

側
がわ

に＞ 

 

 

きゅうりやにんじんをうすくきざむと

きは、包丁
ほうちょう

の刃
は

先
さき

を少
すこ

し内
うち

側
がわ

(材
ざい

料
りょう

の側
がわ

)

へ向
む

けて切
き

ると、切
き

ったものが外
そと

へ倒
たお

れて

うまくいきます。 

 

カチカチの冷凍
れいとう

食品
しょくひん

や肉
にく

の骨
ほね

などはふつうの包丁
ほうちょう

で

は切
き

らない。 

 

ほう ちょう つか 

まな板
いた

 

体
からだ

のむき 

かたい冷
れい

凍
とう

食
しょく

品
ひん

 
肉
にく

の骨
ほね

 

ひとつの材
ざい

料
りょう

を切
き

ったら、一
いち

度
ど

水
みず

洗
あら

いをしてから、つぎの材
ざい

料
りょう

を切
き

ります。たと

えば、たくあんを切
き

った包
ほう

丁
ちょう

で、そのままとうふを切
き

ると、とうふにつけものの味
あじ

や

においがついてしまうからです。 

つけものやレモンを切
き

ったら

すぐに水
みず

で洗
あら

うこと。ステンレ

ス製
せい

でも塩
しお

水
みず

(3％)がついてい

れば３日
か

でさびてしまいます。 

柄
え

 

包
ほう

丁
ちょう

 

刃
は

を内側
うちがわ

に 

材
ざい

料
りょう

が外
そと

へ倒
たお

れる 

レモン 

水
みず

洗
あら

い 

ほう ちょう つか    かた 

第
だい

一
いち

関
かん

節
せつ

 

刃
は

 


