
梅雨入りの季節を迎えました。６月は暑くなったり涼しくなったりと天気が不安定な
時期です。この時期は、体調も崩れやすいので、規則正しい生活と十分な栄養でしっか
り体調を整えましょう。

食中毒は、１年を通して発生していますが、夏場はカンピロバクターなどの細菌
性食中毒、冬場はノロウイルスなどのウイルス性食中毒に特に注意が必要です。食
中毒は家庭でも多く発生しています。重症化すると命に関わりますので、日ごろか
ら予防につとめましょう。
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６月４日からの１週間は､｢歯と口の健康週間｣です。食事
をおいしく食べて､健康な体をつくるには､歯と口が健康でな
くてはなりません。丈夫で健康な歯と口を保つために､日頃
からよくかんで食べる習慣をつけましょう。



★鮭のチャンチャン焼き(20日)
北海道の郷土料理です。鮭の上に野

菜をのせて味噌やバターで味付けした
料理です。北海道の漁師さんが仕事の
合間に作ったのが始まりと言われてい
ます。名前の由来は｢ちゃっちゃと手早
くできるから｣､鉄板にヘラがあたる音
が｢ちゃんちゃんというから｣などいろ
いろな説があります。また､｢ちゃん｣は
お父さんの意味があり､｢お父さんが焼
いて料理するから｣という説もあります。

★虫歯予防献立(4日・５日)
6月4日からの歯と口の健康週間にち

なんで、給食ではかみごたえのあるかみ
かみ献立にしました。
４日は、ごはんに玄米、カレーにれん

こんとごぼうを入れています。
５日は、ごはんにきびとあわ、

茎わかめを混ぜます。また骨ごとよくか
んで食べるししゃもや、サラダにはする
めを入れ、かみごたえをアップさせてい
ます。

＊くだものは季節のものを取り入れま
す。メロンなどを予定しています。ア
レルギーなどもありますので､給食で
初めて食べることのないよう､御家庭
でもいろいろな食品を食べる経験を
もっていただければと思います。

✿6月の献立から✿

★入梅献立(11日)
6月11日は入梅です。入梅とは､暦の

上での梅雨入りを表す日です。梅の実が
黄色く熟し、梅雨に入るころを示してい
ます。給食では、あじに梅干し入りのあ
んをかけて出します。

★あじさいポンチ(２６日)
あじさいがきれいに咲く季節です。

カルピスゼリーとぶどうゼリーを角切
りにして、合わせてシロップに浮かべ
ます。

健康な歯でよくかんで食べることは、食
事をおいしく味わい、しっかり栄養を吸
収するための基本です。むし歯は一度
なってしまうと元の歯には戻らないため、
子どものころからきちんと予防すること
が肝心です。

。★あぶら麩丼(30日)
宮城県の郷土料理です。あぶら麩

は､宮城県北部にある登米地方に昔か
ら伝わる食材です。小麦粉に含まれて
いるたんぱく質のグルテンという成分
を練って棒状にし､油で揚げたもので
す。煮物やみそ汁の具としても食べら
れています

「鮭のちゃんちゃん焼き」は、鮭を
使った北海道の郷土料理です。
鮭の上に、玉ねぎ、キャベツ、に
んじん、ピーマンなどの野菜をの
せて、みそやバターで味つけした
郷土料理です。外に多きな鉄板を
置き、その上でジュージュー焼い
て食べます。「ちゃん」は場所に
よっては、「お父さん」の意味があ
ります。お父さんが豪快に作るの
で、「ちゃんちゃん焼き」と言われ
ています。また、鉄板にヘラがあ
たる音がちゃんちゃんというので、
「ちゃんちゃん焼き」という名前が
ついたとも言われています。今日
の給食も残さず食べましょう。

●手をきれいに洗う。
●野菜や果物は流水で洗う。
●調理器具は清潔なものを
使用する。

●加熱しないで食べるもの
(生野菜など)から取り扱う。

●生ものや作った料理は、
できるだけ早く食べる。

●すぐに食べない)場合は、
冷蔵庫や冷凍庫で保管する。

●加熱が必要な食品は、中心
部までしっかりと火を通す。
●生の肉や魚を切った包丁・
まな板はきれいに洗い、塩
素系漂白剤や熱湯で消毒を
する。

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。原因物質や症状はさ
まざまで、夏場はカンピロバクターなどの細菌による食中毒、冬場はノロウイル
スなどのウイルスによる食中毒が多くなります。時に命に関わる場合もあります
ので、「食中毒予防の三原則」を守り、予防に努めることが大切です。

★水無月(３０日)
１年の折り返しにあたる「６月３０

日」に、残り半年の無病息災を祈って
食べられる和菓子です。赤い小豆は邪
気を払うといわれており、三角の形は
暑気払いの氷を表しています。

★塩こうじ(２９日)
塩こうじは､米こうじと塩､水を混ぜ

たものを発酵､熟成させて作る伝統的
な調味料です。たんぱく質やでんぷん
をうま味や甘味に分解する働きがあり
ます。ハンバーグに混ぜ込みます。
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