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3 給食味めぐり 
長崎県 

 「皿うどん」は、全

国的に有名な長崎県

の麺料理です。麺料

理は丼や椀などの深

い器に入れるのが一

般的なところ、大皿

で出されたことから

皿うどんと名付けら

れたそうです。 

4 
ゴーヤチップス 

 にがうりをうすく

スライスして塩もみ

をし、でんぷんをま

ぶして油でカラッと

揚げます。油で揚げ

ることによって特有

の苦みがやわらぎ、

食べやすくなりま

す。 

5 
夏野菜のスープ煮 
 かぼちゃ、なす、

ズッキーニと、夏野

菜がたっぷり入って

います。たくさん夏

の日差しを浴びて育

った夏野菜には、ビ

タミン、ミネラルが

たっぷり含まれてい

ます。また水分も豊

富で、汗をかきやす

いこの季節にぜひと

ってほしいです。 

6 
豆腐 

 豆腐には、ビタミ

ンＢ１が豊富に含ま

れています。このビ

タミンは、体を動か

した後に出来る乳酸

という疲れのもとに

なる物質をエネルギ

ーに変える助けをし

ます。 

7 藤陽中学校 

生徒献立 

 夏野菜をふんだん

に取り入れ、カラフ

ルな食材の組み合わ

せで見た目も楽しい

献立を考えてくれま

した。この季節にぴ

ったりな七夕ゼリー

がデザートです。お

楽しみに☆ 

10 彩り 
米粉キーマカレー 

 今月は米粉のカレ

ールウを使ってキー

マカレーを作りま

す。具材は彩りのき

れいなかぼちゃ、オ

クラ、トマト、にがう

りの夏野菜が入って

います。いつもとひ

と味違うカレーを楽

しんでください！ 

 

11 
鶏肉のから揚げ 

 から揚げも人気メ

ニューのひとつで

す。鶏肉に土生姜、

ガーリックパウダ

ー、こいくち醤油、

砂糖、日本酒で下味

をつけて、カリッと

ジューシーに揚げま

す。美味しいです

よ！ 

12 
ポタージュ 

 フランス語でスー

プのことを言いま

す。日本では、とろ

みのあるスープのこ

とをポタージュと呼

んでいます。今回は

かぼちゃとかぼちゃ

ピューレを使って濃

厚なポタージュを作

ります。 

 
 

17 
 

海の日 
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19 
なす 

 富田林の名産のな

すを使います。ピリ

辛味にして食べやす

い味付けにしていま

す。ぜひ食べてみて

くださいね！ 

20 
 

終業式 

 

 
 

富 田 林 市 教 育 委 員 会 

富 田 林 市 中 学 校 給 食 会 

令 和 ５ 年 ６ 月 発 行 気温と湿度が高い夏は食欲が落ちや

すいですが、少しでも食べやすいよう

に給食では味付けや調理法などを工夫

しています。夏が旬の夏野菜もたくさ

ん取り入れています。夏バテを防ぐた

めにも、食事はしっかりとりましょう。 

夏休みもカルシウムをとろう！ 

 給食に毎日登場する牛乳にはカルシウ

ムが豊富に含まれています。給食のない夏

休みは、意識して牛乳を飲んだり、カルシ

ウムが豊富に含まれる小魚、ほうれん草、

小松菜、豆腐、納豆などの食材をたくさん

食べましょう。体が大きく成長する中学生

の時期です、カルシウムをしっかりとりま

しょう。 

七夕 

 七夕は、中国の古い伝説からきているといわれて

います。昔、機（はた）を織るのが上手な織女 

（しょくじょ）と牛飼いの牽牛（けんぎゅう）が 

結婚し、仲がよすぎて仕事をなまけるようになり、

天の川の両岸に離されてしまったといいます。 

現代の七夕は、五色の短冊に願いごとを書い

て笹に飾ります。七夕には、夏の野菜を供えた

り、そうめんを食べたりします。 

お手伝いをしよう 

長い夏休み、ぜひ

お家のお手伝いを

してください。買い

物や料理、後片付け

など、出来ることを

手伝いましょう！ 

生活リズムに 

注意！ 

夏休み中も、早

寝・早起き、朝・昼・

夕の１日３食のリ

ズムを崩さず、体調

管理をして元気に

過ごしましょう！ 

食中毒に気をつけよう！ 
 気温や湿度が高くなる梅雨時は食中毒の原因となるカビや細菌などの微生物が増えやすく

なるため、衛生面に特に気を配る必要があります。重症化すると命に関わりますので日頃か

ら予防に努めましょう。 

・食中毒菌は人の手を介して広がります。せっけん
を使ってきれいに洗いましょう。 

汚れていると、そこから 
食中毒菌が増殖します。 
使用後はきれいにしっかり
洗い、乾燥させましょう。 

・アクセサリー、腕時計は外し
て手を洗いましょう。 

・清潔なハンカチやタオルで
ふきましょう。爪も短くしてお
きましょう。 

土や虫などが付着していること 
もあります。 
流水で洗ってから使いましょう。 

・汁もれがないように、ラッ
プやビニール袋で包んで冷
蔵庫または冷凍庫で保存し
ましょう。 

生の肉や魚は食中毒菌がついていると思って扱いましょう！ 

・調理済みの食品や、生で食べ
るものから離れた場所で保存
しましょう。 

・中心まで十分に加熱しましょう。 
（目安は 75℃１分以上、ノロウイル
ス汚染の恐れがある二枚貝などは 85
〜90℃、90秒以上） 

すぐに食べない場合は、衛生的に保存しましょう！ 

・長時間、室温に置いておかない。 ・清潔な容器に小分けし  
冷蔵庫で保存しましょう。 

・温め直す時は十分に加熱を 
しましょう。 

 食中毒菌に汚染された食べ物は味やにおい、見た目では分からないことが多いです。 
料理を作ったら放置せず、早めに食べきるか冷蔵庫で衛生的に保存するようにしましょう。 


