
 
おうちの人といっしょによみましょう。                    小学校 

いよいよ梅雨
つ ゆ

の季節
き せ つ

です。これから夏
なつ

にかけて気温
き お ん

も湿度
し つ ど

も高
たか

くなり、蒸
む

し暑
あつ

く過
す

ごしにくい日
ひ

が増
ふ

えてきます。とくにこの時期
じ き

からは食
しょく

中毒
ちゅうどく

の発生
はっせい

が多
おお

くなります。衛生
えいせい

には十分
じゅうぶん

注意
ちゅうい

しま

しょう。しっかり食事
しょく じ

、しっかり運動
うんどう

、そしてしっかり睡眠
すいみん

を心
こころ

がけ、元気
げ ん き

に過
す

ごしましょう。 

 

 

毎月
まいつき

19日
にち

は「食育
しょくいく

の日
ひ

」、そして毎年
まいとし

6月
がつ

は「食育
しょくいく

月間
げっかん

」となっています。子
こ

どもの健康
けんこう

づくり

に毎日
まいにち

の食事
しょくじ

は大
おお

きな役割
やくわり

を果
は

たしています。栄養
えいよう

面
めん

だけでなく、豊
ゆた

かな心
こころ

や社会
しゃかい

性
せい

を育
そだ

て、自分
じ ぶ ん

で判断
はんだん

し生活
せいかつ

できる大人
お と な

になるためにも食育
しょくいく

が果
は

たす役割
やくわり

には大
おお

きなものがあります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６月 伊万里市学校給食センター 

参考：食育フォーラム 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

伊万里の郷土料理から、今月は「きんぴらごぼう」を紹介します！ 

 

 

 

 

 

 

 

【きんぴらごぼう】（４人分） 

・ごぼう   130g 

・にんじん   10g 

・油      小さじ 1/2 

・濃口しょうゆ 大さじ１/2 

・酒      大さじ 1/2 

・砂糖     大さじ１ 

・みりん    大さじ 1/2 

【作り方】 

① ごぼうの皮を包丁の背でこそいで、流水で洗い流し、４～

５㎝長さのせん切りにします。 

② 人参は、ごぼうより少し短めのせん切りにします。 

③ フライパンに油をあたため、①と②を炒めて、色が変わっ

てきたら、しょうゆと酒を加え、からんだところで、砂糖・

みりんを入れ、味を整えます。 

※春はふき、夏はいもづる、秋はれんこんなどで作ります。 

引用：伊万里市食生活改善推進協議会「いまりの郷土料理」 

※給食では、肉やこんにゃくを入れたりしています。 


