
                                        

私
わたし

たちが生
い

きていく上
うえ

で欠
か

かすことのできない「食
た

べる」こと。毎
まい

日
にち

を元
げん

気
き

に生
い

き生
い

きと暮
く

らすためには、何
なに

をどのように食
た

べるかがとても重要
じゅうよう

です。また、これからも安
あん

心
しん

して食
しょく

料
りょう

を得
え

られるように、未
み

来
らい

へつながる「食
しょく

」について考
かんが

えていくことも大切
たいせつ

です。６月
がつ

は国
くに

が定
さだ

める

「食育
しょくいく

月間
げっかん

」です。食
た

べることをあらためて見直
み な お

し、できることから取
と

り組
く

んでみませんか？ 

 
給食センターのホームページ 

からもご覧いただけます 。 
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朝
あさ

ごはんを 

食
た

べる習
しゅう

慣
かん

を 

つける。 

ゆっくり、 

よくかんで 

食
た

べる。 

塩
えん

分
ぶん

のとり過
す

ぎに 

気
き

をつけ、 

「適塩
てきえん

」を 

意識
い し き

する。 

食
た

べ物
もの

が何
なに

からできているか、 

どこから来
く

るのかを知
し

る。 

地域
ち い き

でとれたものや、 

環境
かんきょう

に配慮
はいりょ

した食品
しょくひん

を選
えら

ぶ。 

食
た

べ物
もの

の 

無駄
む だ

をなくし、 

食品
しょくひん

ロスを 

減
へ

らす。 

いろいろな食品
しょくひん

をバランスよく

食
た

べましょう。 

だらだら食
た

べた

り飲
の

んだりする

のはやめましょ

う。 

食
た

べた後
あと

は

歯
は

みがきを

しましょう。 

６月
がつ

１日
ついたち

は「牛乳
ぎゅうにゅう

の日
ひ

」、６月
がつ

は「牛乳
ぎゅうにゅう

月間
げっかん

」です。

牛乳
ぎゅうにゅう

や乳製品
にゅうせいひん

のことについて、理解
り か い

を深
ふか

める機
き

会
かい

にしま

しょう。 

それは、牛
ぎゅう

乳
にゅう

に多
おお

く含
ふく

まれる「カルシウム」をしっ

かりとってほしいからです。カルシウムは、骨
ほね

や歯
は

を

つくる材料
ざいりょう

になり、そのほかにも筋肉
きんにく

を動
うご

かしたり、

けがをしたときに血
ち

を止
と

めたりする大
だい

事
じ

な働
はたら

きをし

ています。そして骨
ほね

にたくわえられるカルシウムの量
りょう

は、小学生
しょうがくせい

のころから急激
きゅうげき

に増
ふ

え、２０歳
さい

ごろまでに

ほぼ決
き

まります。この大切
たいせつ

な時期
じ き

に、毎日
まいにち

続
つづ

けてカ

ルシウムをとることで、じょうぶな体
からだ

がつくられます。

だから給食
きゅうしょく

では牛乳
ぎゅうにゅう

が出
で

るのです。 

牛
ぎゅう

乳
にゅう

は同
おな

じ味
あじ

のように思
おも

うかもしれませんが、日
ひ

によって少
すこ

し味
あじ

が違
ちが

うときもあります。それは、工場
こうじょう

で

いつも同
おな

じように作
つく

られる飲
の

み物
もの

ではなく、野菜
や さ い

や

果物
くだもの

などと同
おな

じ「農産物
のうさんぶつ

」だからです。 

牛
うし

からお乳
ちち

をしぼり、それを殺
さっ

菌
きん

して容
よう

器
き

に詰
つ

めたものが牛
ぎゅう

乳
にゅう

です。いつも同
おな

じ味
あじ

にするために何
なに

かを

混
ま

ぜて調
ちょう

整
せい

することはありません。そのため、牛
うし

が食
た

べているえさ、季節
き せ つ

や気候
き こ う

などで、風味
ふ う み

がほんの少
すこ

し

ずつ変
か

わります。牛
うし

は生
い

きものなので、まったく同
おな

じ牛
ぎゅう

乳
にゅう

が毎日
まいにち

できるわけではないのです。牛乳
ぎゅうにゅう

は「自然
し ぜ ん

から生
う

まれる恵
めぐ

み」です。 



                   

Ａ 

６月
がつ

４日
よっか

～１０日
と お か

は「歯
は

と口
くち

の健康
けんこう

週間
しゅうかん

」 

 『チリコンカン』 

【材
ざい

料
りょう

】（約
やく

４人
にん

分
ぶん

） 

・豚
ぶた

ひき肉
にく

             120g 

・玉
たま

ねぎ               120g 

・セロリ                 20ｇ 

・水
みず

煮
に

大豆
だ い ず

             100g 

・大豆
だ い ず

ミート             15ｇ 

・油
あぶら

               小
こ

さじ１強
きょう

 

・おろししょうが        小
こ

さじ１ 

・おろしにんにく        小
こ

さじ１ 

・トマトケチャップ     大
おお

さじ２弱
じゃく

      

・トマトピューレ         大
おお

さじ１ 

・赤
あか

ワイン           小
こ

さじ１強
きょう

 

・コンソメ                少々
しょうしょう

 

・中濃
ちゅうのう

ソース           小
こ

さじ１ 

・チリパウダー            少々
しょうしょう

 

・こしょう                 少々
しょうしょう

 

【作
つく

り方
かた

】 

① 玉
たま

ねぎ、セロリはみじん切
ぎ

りにする。大豆
だ い ず

ミートはお湯
ゆ

で戻
もど

し、

水気
み ず け

を絞
しぼ

る。 

② フライパンに油
あぶら

をひき、おろししょうが・にんにくを炒
いた

める。豚
ぶた

ひき肉
にく

を炒
いた

め、火
ひ

が通
とお

ったら①と水
みず

煮
に

大豆
だ い ず

を加
くわ

えてさらに炒
いた

める。 

③ 調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

え、味
あじ

をととのえる。 

 

※ 給食
きゅうしょく

センターでは、地場産
じ ば さ ん

の乾燥
かんそう

大豆
だ い ず

を使用
し よ う

しているため、

一晩
ひとばん

浸水
しんすい

し、茹
ゆ

でてから使用
し よ う

しています。かみごたえがアップ

するように、少
すこ

しかために調理
ちょう り

しています。 

給食
きゅうしょく

センタークイズ 
答
こた

えは下
した

にあります。（答
こた

えを隠
かく

してから、考
かんが

えてみてくださいね。） 

【答
こた

え】 ② つめの間
あいだ

の汚
よご

れを落
お

とす。 

（これは「つめブラシ」という道具
どうぐ

です。食中毒
しょくちゅうどく

を起
お

こさないために、手
て

洗
あら

いはとても大切
たいせつ

です。つめの間
あいだ

に汚
よご

れが残
のこ

りやすいので、「つめブラシ」を使
つか

って汚
よご

れをしっかり落
お

としてから調理室
ちょうりしつ

に入
はい

ります。） 

①  野菜
や さ い

をこすって洗
あら

う。 

②  つめの間
あいだ

の汚
よご

れを落
お

とす。 

③  上
うわ

ぐつを洗
あら

う。 

←これは何
なに

のために使
つか

う道具
ど う ぐ

でしょうか？ 

・調理員
ちょうりいん

さんが、毎
まい

日
にち

使
つか

うものです。 

・やわらかいブラシがついています。 


