
　　☆毎月
ま い つ き

１９日
に ち

は食育
しょくいく

の日
ひ

6月
がつ

19日
にち

の「みよしふるさとランチの日
ひ

」はアスパラガスがテーマ食材
しょくざい

でした！

品川
しながわ

さん

三次産
み よ し さ ん

のアスパラガスを使用
し よ う

しました！

生産者
せいさんしゃ

さんを紹介
しょうかい

します。

【19日
にち

の献立
こんだて

】

・もち麦
むぎ

ごはん

・鶏肉
とりにく

の照
て

り焼
や

き

・アスパラガスのおかか和
あ

え

・とうふのみそ汁
しる

・牛乳
ぎゅうにゅう

令和
れ い わ

8年
ね ん

7月号
が つ ご う

JAひろしま　菊原
き く は ら

さん

　日差
ひ ざ

しが強
つよ

く、気温
き お ん

や湿度
し つ ど

も高
たか

い、蒸
む

し蒸
む

しとした季節
き せ つ

がやってきました。暑
あつ

い日
ひ

が続
つづ

くと体
からだ

が疲
つか

れやすくなり、食欲
しょくよく

もなくなりがちです。熱中症
ねっちゅうしょう

や夏
なつ

バテの予
よ

防
ぼう

の

ためにも、食事
しょくじ

や水分
すいぶん

をしっかりとることが大切
たいせつ

です。

三次市
み よ し し

三次
み よ し

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

センター

当日
と う じ つ

の給食
きゅうしょく

６月
が つ

19日
に ち

の朝
あ さ

にはオンラインで食育
し ょ く い く

朝会
ち ょ う か い

を行
おこな

いました！

裏面
う ら め ん

もあります

　数
かず

多
おお

くの学校
がっこう

にご参加
さ ん か

いただき、給食
きゅうしょく

がどんな様子
よ う す

で作
つく

られているのか知
し

ってもらったり、生産者
せいさんしゃ

さんの思
おも

いを伝
つた

えたりすることができました。少
すこ

しでも給食
きゅうしょく

に関心
かんしん

を持
も

っ

てもらえていたら嬉
うれ

しいです。



　　【麻婆
まーぼー

なす】　　　旬
しゅん

のなすをたっぷり使
つか

ったごはんがすすむ一品
ひ と し な

です。

材料
ざいりょう

（４人
にん

分
ぶん

） 作
つく

り方
かた

クラッシュ大豆
だ い ず

20ｇ

干
ほ

ししいたけ 2ｇ

たまねぎ

　　豆板醤
とうばんじゃん

なす 250ｇ

　　砂糖
さ と う

小
こ

さじ1/2

　　中華
ちゅうか

だし

　　でんぷん 小
こ

さじ1

   作
つ く

ってみよう♪給食
き ゅ う し ょ く

レシピ  　　7月
がつ

の献立
こんだて

からおすすめをご紹介
しょうかい

します！

たけのこ 40ｇ

200ｇ（１玉
たま

）

豚
ぶた

ミンチ 150ｇ

にんじん 80ｇ（1/4本
ほん

）

ピーマン 40ｇ（2個
こ

）

【ひとことメモ】

①　なすは半月
はんげつ

切
ぎ

り、たまねぎは角切
か く ぎ

り、にんじんはいちょう

切
ぎ

り、ピーマンは細切
ほ そ ぎ

りにする。干
ほ

ししいたけは戻
もど

しておく。

たけのこは一口大
ひとくちだい

に切
き

る。

②　フライパンに油
あぶら

をしき、にんにく、しょうがを炒
いた

める。香
かお

り

が出
で

てきたら、豚
ぶた

ミンチを火
ひ

が通
とお

るまで炒
いた

める。

③　たまねぎ、にんじん、たけのこ、大豆
だ い ず

を加
くわ

え、炒
いた

める。

④　なす、ピーマン、干
ほ

ししいたけを加
くわ

え、さらに炒
いた

める。

⑤　調味料
ちょうみりょう

を加
くわ

えて調味
ちょうみ

する。

⑥　最後
さ い ご

に水
みず

で溶
と

いたでんぷんを加
くわ

え、とろみがつけたら完
かん

成
せい

。

　夏
なつ

が旬
しゅん

のなすをたくさん使
つか

うことができます。ごはんにぴっ

たりの味
あじ

わいです！

少々
しょうしょう

　　ごま油
あぶら

適量
てきりょう

小
こ

さじ2

　　料理酒
り ょ う り し ゅ

大
おお

さじ1

にんにく 小
こ

さじ1/2

　　しょうゆ 小
こ

さじ2

しょうが

小
しょう

さじ1/2

　　みそ 大
おお

さじ1

 給食
きゅうしょく

のない日
ひ

の昼
ひる

ごはんには、チャーハンやパスタ、焼
や

きそばなど、ごはん料理
りょうり

やめん料理
りょうり

が定番
ていばん

というご家庭
か て い

も多
おお

いのでは

ないでしょうか。このような料理
りょうり

を原因
げんいん

とする「セレウス菌
きん

」食中毒
しょくちゅうどく

が、夏
なつ

に多
おお

く発生
はっせい

しています。セレウス菌
きん

は土壌
どじょう

や河川
かせ ん

、空気
くうきちゅ

中
う

など自然
し ぜ ん

環境
かんきょう

に広
ひろ

く存在
そんざい

しており、穀類
こくるい

や野菜
や さ い

など農産物
のうさんぶつ

にも付着
ふちゃく

しています。加熱
かねつ

しても「芽胞
が ほ う

」という熱
ねつ

に強
つよ

い形
かたち

になる

ため、完全
かんぜん

に死滅
し め つ

させることはできません。さらに、30℃前後
ぜ ん ご

の室温
しつおん

で長時間
ちょうじかん

放置
ほ う ち

すると菌
きん

が増
ふ

え、下痢
げ り

や腹痛
ふくつう

、または嘔吐
お う と

を

引
ひ

き起
お

こします。


