
  

    

 

 

                                

  

  

 

                                          

 

 

 

 

  

 

 

  

  

     

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

                                           

● ７日 星型をちりばめた七夕献立です。食べながら、星を見つけて下さいね！ 

● ９日 夏野菜でトマト味のシチューを作ります。暑い日でも食べやすい夏のシチューです。 

●１４日 初夏に旬を迎える鯵を三枚おろしで揚げた後、さっぱりとした南蛮ダレをかけていた

だきます！ 

●１５日 サッカーワールドカップ開催国の料理を味わいます！アメリカ生まれのハンバーガー 

    をアレンジして日本で誕生した「照り焼きチキンバーガー」と、カナダの名物料理「プ 

ーティン」に、メキシコ発祥の「シーザーサラダ」を作ります。 

●１６日 １学期最後の給食は、ズッキーニ・なすなどの夏野菜がたっぷりと入った「夏野菜カ

レー」です♪ 

 

 

 

家庭数配布 

20２６年６月の主な食材の産地は下記のとおりです。 

米（秋田県能代市）牛乳（千葉県）たまねぎ（埼玉県 千葉県）キャベツ（長野県 茨城県） 

きゅうり こまつな（茨城県 埼玉県）じゃがいも（鹿児島県 長野県 長崎県）パセリ かぶ（千葉県）           

はくさい ほうれんそう セロリー（茨城県）ねぎ にんじん（茨城県 千葉県）ズッキーニ（群馬県） 

なす もやし（栃木県）しそ・みょうが・しょうが（高知県）大根（青森県・千葉県） 

エリンギ・しめじ・えのき（長野県）にんにく・ごぼう（青森県）バレンシアオレンジ（和歌山県） 

ぶり（北海道）いわし（千葉県）いか（ペルー）えび（タイ）しいら（国内各地） 

とりにく（岩手県）ぶたにく（群馬県） 

冷凍みかん（和歌山）美生柑（愛媛）たまご（青森） 

 

 

 

蒸し暑い梅雨が続いています。人間の体の約６０％は水分でみたされていて、水分は体液と

して重要な役割を果たしています。この水分が減ると、脱水症状や熱中症になってしまいます。

喉が渇いた時には、すでに水分が不足していると言われています。喉が渇く前に、こまめに水

や麦茶などで水分補給を心がけ、栄養バランスのよい食事で元気に夏を過ごしましょう！ 

 

 麺だけでなく、ごは

んやパンにも応用で

きます！ 

食中毒は１年を通して発生しますが、気温が高くなると、食中毒の原因となる細菌が増

殖しやすくなります。夏休みには、バーベキューやレジャーで手作り弁当をはじめ、購入

した総菜や肉・魚などの生ものを持ち歩くことがあると思います。保冷材や保冷バッグを

使うなど、温度が上がらないように気をつける必要があります。食中毒予防のポイント

と、身近に起こりやすい食中毒について、確認してみましょう。 


