
 

 

 

 

食中毒とは、細菌やウイルスなどの有毒な物質がついた食べ物を食べて、下痢や腹痛、

吐き気、発熱などの症状が起こる病気のことです。食中毒は1年を通して発生しています

が、湿度の高い梅雨の時期は特に細菌による食中毒が多くなります。 

食中毒には予防の三原則があり、菌をつけない・増やさない・ 

やっつけるとありますが、この中の菌を「つけない」ためには 

正しい手洗いが必要です。 

 

 普段から正しい手洗いが出来ているか、 

下の絵を見て確認してみましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1分間 1回洗いより 30秒 2回洗いが効果的！ 

月 火 水 木 金 

1 
藤陽中学校 

生徒献立 
 夏が旬の野菜をたく

さん取り入れた献立を

家庭科の授業で考えて

くれました。夏バテ防

止に豚肉をメインに考

えてくれました。お楽

しみに！ 

2 
ﾄﾏﾄｽﾊﾟｹﾞﾃｨ 

 体の調子を整え

る、ビタミン A、C

リコピンなどの栄

養素が多く含まれ

ます。ヨーロッパに

は「トマトが赤くな

ると医者が青くな

る」ということわざ

があります。 

3 
豚キムチ 
 豚肉を炒めて味

付けに白菜キムチ

を入れオイスター

ソース、しょうゆで

味付けをして作り

ます。給食のキムチ

は辛さ控えめのも

のを使っています。 

4 
鶏肉の山賊焼き 

 長野県名物で、に

んにくやしょうがを

効かせた漬けダレに

漬け込みでんぷんを

まぶしてオーブンで

こんがりと焼いた料

理です。 

5 
ゴーヤチップス 

 夏が旬の苦みが

あるにがうりを薄

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。揚

げることによって

苦みがやわらぎま

す。 

8 

万博献立 
 大阪・関西万博の開

催に向け参加予定国の

料理を紹介していま

す。7 月は、東南アジア

に位置する「フィリピ

ン共和国」を紹介して

います。 

9 

ねぎ塩だれ 
細かく切った白

ねぎと塩、こしょう

などの調味料で作

るねぎ塩だれは、焼

き、蒸し、揚げ料理

に合うたれです。今

回は、焼いた赤魚に

かけます。 

10 
なめこ 

 独特のヌルヌル

としたぬめりが特

徴のなめこは、お腹

の中を掃除する食

物繊維を多く含み

ます。 

11 
春雨 

給食で使っている

春雨は、じゃがいも

でんぷんとさつまい

もでんぷんから出来

ています。もちもち

とした食感が特徴で

す。 

12 

 
18 
豚じゃが 

 関西で肉じゃがと

いうと牛肉ですが、

関東は、豚肉を使う

ことが多いです。今

回は、豚肉を使った

肉じゃがを作りま

す。 

19 
 

 

  

富 田 林 市 教 育 委 員 会 

富 田 林 市 中 学 校 給 食 会 

令 和 ６ 年 ６ 月 発 行 

七夕の行事食には「そうめん」が
あります。麦の収穫時季であること
や織姫のつむぐ糸に見立てて食べ

られています。給食では、星形のか
まぼこと魚素麺、星形に切ったオク
ラが入った七夕汁が 

4日に登場します。 
お楽しみに！ 

「おいしそう」と思う見た目も大切です。 
赤・黄色・オレンジといった暖色系の色には、
食欲を増す効果が期待できます。 

香辛料や香味野菜、酸味のある物は、だ液の分泌
を促し、食欲を刺激してくれます。 

 


