
２０１８年度 ＮＰＯ法人 Ｃ・キッズ・ネットワークの活動 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

各地の幼稚園・小中学校・高校・支援学校・学童での出前講座 

伊丹市児童くらぶ 
「知って使おう！カードいろいろ」 

 

西宮市消費生活センター 
「知って使おう！カードいろいろ」 7/23 

夏休み・春休み親子講座 

多摩消費生活センター  
「みんなでお買い物」  7/30 

奈良新聞社  
「知って使おう！カードいろいろ」 3/29 

東大阪市立小学校 
「みんなでお買い物」 

神戸市立児童館 
「もったいない！食べものを大切に」 

東大阪市立幼稚園 
「どんなおやつ食べてるの？」 

東大阪市立高等学校 
「若者契約」 

兵庫県立特別支援学校 
「ＴＰＯってな～に？」 西宮市立小学校 

「どんなおやつ食べてるの？」 

岐阜県 
輪之内町立中学校 
「契約ってな～に？」 

湖南市学童保育所 
「カイタローとエコちゃんの夏休み」 



 
 

ミニ講座・カードゲーム・工作等で楽しく学べる消費者教育を実践 

各地のイベントに参加 

 

 

日本消費者教育学会で発表 

口頭発表 

「公教育での消費者教育を求めて！ 

20 年の軌跡」    

ポスター発表 
「対象に合わせた 
食品プログラムの提案」 

川西まつり 11/11 東大阪市消費生活展 10/20 

伊丹市消費者のつどい 11/23 

西宮市消費生活展 11/10 

 
助成金を利用して、小学生向け「カード講座」

などプログラムや教材の開発改良を実施 

助成報告会 9/11 

阪急阪神 未来の夢・まち基金 

 

 

 

 

住友生命 未来を強くする子育てプロジェクト 

表彰式 3/5 

「子育て支援活動の表彰」部門に応募 

「スミセイ未来賞」を受賞 

 

 

 

 

20 周年記念誌 

任意団体設立から

20 年を過ぎ、これ

までの活動をまと

めた記念誌を発行 

 

 

改良プログラム・新規開発教材 

知って使おう！ 
おかねとカードすごろく 

小学生向けプログラム 

「賢く使おう！ネットとスマホ」 

制作 2019年3月

NPO法人 Ｃ・キッズ・ネットワーク

〒662-0832

兵庫県西宮市甲風園2-5-17-102

TEL/FAX :  0798-31-2189

http//ckids.web.fc2.com/

無断複製を禁ず

買う前
に確か

めよう
！

賢く買おう！

食品ロスを減らすために

・特売品は見極める

・賞味期限の近いものから買う

・冷蔵庫の中をチェック

・買い物リストを作る

・余計なお金をもたない

・空腹時は買い物に行かない

冷蔵庫管理術

・まとめ買いしたら常備菜の作り置き。

・野菜や肉や魚の下ごしらえをして冷凍保存。

・作った日付と中身をわかりやすく表示。

・週に一度は冷蔵庫整理。余った食材を使い切り

メニューに。定期的に冷蔵庫を掃除して衛生的に。

・食材の定位置を決める。庫内をシンプルに。

・すぐ使うボックスを設置。

使いかけや傷みやすい食材は、すぐに取り出せる

場所に置く。

チューブや小袋の調味料は

ペットボトルやクリップを

活用してまとめる

ごちそうさま

【あまったパン】

固くなったパンは、フードプロセッサーで細かく

粉砕してパン粉にする。ハンバーグのつなぎ用な

ら、おおざっぱにちぎるくらいでも大丈夫。

ミルクでのばせばオートミール。

冷凍保存も可能。

【鶏肉の皮】

皮が不要な鶏肉料理のあとで。除いた皮を鍋で

乾煎りし、いため油の代わりとして使う。

乾煎りした皮は、塩を振っておつまみにすると

最高！

【カレー】

残ったカレーにマカロニを足して、グラタンに！

鍋に残った少しのカレーにご飯を入れて綺麗に

絡めたら取り出してチーズをかけてドリアに！

少量でも、残ったら冷凍保存。

解凍して酒でのばせば切り身魚や

肉のソース！牛乳を混ぜれば

カレー風味のスープに変身！

残さず食べよう！

★葉付き大根でペペロンチーノ

大根葉はゆがいて1ｃｍに切る。

にんにくは１かけ潰し、赤唐辛子１本は半分にして

種を取り全部を炒める。大根10ｃｍは皮を厚くむき、

それぞれ2～3ｍｍの千切りにして、

スパゲッティ―(160g)とゆでる。

炒めた野菜と合わせて塩・胡椒で調える。

★野菜の芯で春巻き

キャベツの芯1個分・人参の皮２本分・ブロッコリー

の茎１個分をそれぞれゆでて、千切りにする。

これらを炒め、塩・胡椒・カレー粉で味を調え

８等分に分ける。春巻きの皮に野菜をのせて、

とろけるチーズをかけて巻き、油で揚げる。

★余った野菜でご飯のおやき

人参やピーマン・青野菜など余った野菜を刻む。

しらす干しやゴマと一緒に、小麦粉を加えて

ご飯に混ぜる。小さなお餅くらいにまとめる。

フライパンに油を引き、両面をカリッとするまで

焼く。

いただきます

食べ切りレシピ

食べきれないときは

★乾燥させる

きのこ、大根、人参、かぼちゃなど

天日干しにすればうまみも凝縮！

ネットがあれば便利です。

★冷凍する

肉、魚、野菜など。1回に使う量に

小分けする。

しっかり空気をぬいて密閉。

１か月以内に使い切る。

★漬ける

塩づけ、味噌づけ、しょうゆづけ。酢に砂糖、

塩、昆布茶などを混ぜ合わせて甘酢に。野菜を

つけこみ、ピクルスに。酒粕、みそ、みりんを

加えて練りこみ、肉や魚を漬け込むと風味が

増します。
生姜は焼酎につけると

長期保存可

上手に保存

たくさんあって、食べきれないときは

早めに家族や近所、友人などに

おすそわけしましょう！

★フードバンク

食品メーカーやお店から

規格外食品などを引き取り、

福祉施設や困窮世帯に渡す

仲介役を行っている団体

★フードドライブ家庭にある未開封で

余っている食品を

期間や場所を決めて

持ち寄り、フードバンク

に寄付する活動

★こども食堂

子ども一人やひとり親など地域の人が利用でき、

ボランティアが無料、もしくは少額で食事を提供

する場。子どもの孤立を防ぎ地域交流の場になる。

おすそわけ

制作
2019年3月
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無断複製を禁ず

買う
前に
確か
めよ
う！

賢く買おう！

食品ロスを減らすために

・特売品は見極める

・賞味期限の近いものから買う

・冷蔵庫の中をチェック

・買い物リストを作る

・余計なお金をもたない

・空腹時は買い物に行かない

冷蔵庫管理術

・まとめ買いしたら常備菜の作り置き。

・野菜や肉や魚の下ごしらえをして冷凍保存。

・作った日付と中身をわかりやすく表示。

・週に一度は冷蔵庫整理。余った食材を使い切り

メニューに。定期的に冷蔵庫を掃除して衛生的に。

・食材の定位置を決める。庫内をシンプルに。

・すぐ使うボックスを設置。

使いかけや傷みやすい食材は、すぐに取り出せる

場所に置く。

チューブや小袋の調味料は

ペットボトルやクリップを

活用してまとめる

ごちそうさま

【あまったパン】

固くなったパンは、フードプロセッサーで細かく

粉砕してパン粉にする。ハンバーグのつなぎ用な

ら、おおざっぱにちぎるくらいでも大丈夫。

ミルクでのばせばオートミール。

冷凍保存も可能。

【鶏肉の皮】

皮が不要な鶏肉料理のあとで。除いた皮を鍋で

乾煎りし、いため油の代わりとして使う。

乾煎りした皮は、塩を振っておつまみにすると

最高！

【カレー】

残ったカレーにマカロニを足して、グラタンに！

鍋に残った少しのカレーにご飯を入れて綺麗に

絡めたら取り出してチーズをかけてドリアに！

少量でも、残ったら冷凍保存。

解凍して酒でのばせば切り身魚や

肉のソース！牛乳を混ぜれば

カレー風味のスープに変身！

残さず食べよう！

★葉付き大根でペペロンチーノ

大根葉はゆがいて1ｃｍに切る。

にんにくは１かけ潰し、赤唐辛子１本は半分にして

種を取り全部を炒める。大根10ｃｍは皮を厚くむき、

それぞれ2～3ｍｍの千切りにして、

スパゲッティ―(160g)とゆでる。

炒めた野菜と合わせて塩・胡椒で調える。

★野菜の芯で春巻き

キャベツの芯1個分・人参の皮２本分・ブロッコリー

の茎１個分をそれぞれゆでて、千切りにする。

これらを炒め、塩・胡椒・カレー粉で味を調え

８等分に分ける。春巻きの皮に野菜をのせて、

とろけるチーズをかけて巻き、油で揚げる。

★余った野菜でご飯のおやき

人参やピーマン・青野菜など余った野菜を刻む。

しらす干しやゴマと一緒に、小麦粉を加えて

ご飯に混ぜる。小さなお餅くらいにまとめる。

フライパンに油を引き、両面をカリッとするまで

焼く。

いただきます

食べ切りレシピ

食べきれないときは

★乾燥させる

きのこ、大根、人参、かぼちゃなど

天日干しにすればうまみも凝縮！

ネットがあれば便利です。

★冷凍する

肉、魚、野菜など。1回に使う量に

小分けする。

しっかり空気をぬいて密閉。

１か月以内に使い切る。

★漬ける

塩づけ、味噌づけ、しょうゆづけ。酢に砂糖、

塩、昆布茶などを混ぜ合わせて甘酢に。野菜を

つけこみ、ピクルスに。酒粕、みそ、みりんを

加えて練りこみ、肉や魚を漬け込むと風味が

増します。生姜は焼酎につけると

長期保存可

上手に保存

たくさんあって、食べきれないときは

早めに家族や近所、友人などに

おすそわけしましょう！

★フードバンク

食品メーカーやお店から

規格外食品などを引き取り、

福祉施設や困窮世帯に渡す

仲介役を行っている団体

★フードドライブ家庭にある未開封で

余っている食品を

期間や場所を決めて

持ち寄り、フードバンク

に寄付する活動

★こども食堂

子ども一人やひとり親など地域の人が利用でき、

ボランティアが無料、もしくは少額で食事を提供

する場。子どもの孤立を防ぎ地域交流の場になる。

おすそわけ

「もったいない！食べものを大切に」知恵袋 

6/9 地区大会・10/14 全国大会 


