
 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和 8年６月発行 

可児市学校給食センター 

6月
がつ

4日
よっか

から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

」です。歯
は

をみがくことだけでなく、食事
しょくじ

の面
めん

からも健康
けんこう

にす

ごすためにできることを考
かんが

えてみましょう。 

 

がんばれかにっこ！献立
こんだて

 

  

 6月
がつ

11日
にち

は、日本
に ほ ん

の暦
こよみ

のひとつである

「入梅
にゅうばい

」です。梅雨
つ ゆ

入
い

りの時
じ

期
き

を表
あらわ

し、梅
うめ

の実
み

の収穫
しゅうかく

が始
はじ

まる季節
き せ つ

でもあります。 

また、この季節
き せ つ

に旬
しゅん

を迎
むか

えるいわしは

「入梅
にゅうばい

いわし」と呼
よ

ばれ、脂
あぶら

がのっておい

しいといわれています。 

 

 給 食
きゅうしょく

では9月
がつ

ごろまで可児市産
か に し さ ん

のねぎを

使
つか

っています。6月
がつ

の給 食
きゅうしょく

では、ねぎのお

いしさを味
あじ

わってもらうために、 

ねぎをたっぷり使
つか

ったねぎ塩豚
しおぶた

丼
どん

 

を出
だ

します。 

「ねぎ塩豚
しおぶた

丼
どん

」 

６月
がつ

２３日
にち

  

かむ力
ちから

 

かむ力
ちから

をつける食
た

べ方
かた

 

よくかんで食
た

べると、よいことがたくさんあります。かみごたえのある食
た

べ物
もの

を意
い

識
しき

して食
た

べましょう。 

よくかむことの効果 

 

     アルコール消毒
しょうどく

は、石
せっ

けんを使
つか

った手
て

洗
あら

いのかわりにはなりません。 

ある研究
けんきゅう

では、アルコール消毒
しょうどく

よりも、石
せっ

けんを使
つか

った手
て

洗
あら

いの方
ほう

が、よりウイルスを減
へ

ら

せることが示
しめ

されています。石
せっ

けんとアルコール消毒
しょうどく

をあわせて行
おこな

うことが効果的
こうかてき

です。 

A.  

Q.アルコールで消毒
しょうどく

すれば手
て

洗
あら

いをしなくてもよい？ 

梅雨入
つ ゆ い

りを感
かん

じる食材
しょくざい

 

入梅いわし
にゅうばい 

虫歯
む し ば

の予防
よ ぼ う

 

 

 

 

 

消化
し ょ うか

・吸収
きゅうしゅう

をよくする 

 

 

 

 満腹
まんぷく

中枢
ちゅうすう

が刺激
し げ き

さ

れ、食
た

べすぎをふせ

ぐ。  

 

かむことで出
で

た  

だ液
えき

によって虫歯
む し ば

を予防
よ ぼ う

する。 

だ液
えき

の働
はたら

きにより、

消化
しょうか

・吸収
きゅうしゅう

を助
たす

け

る。 

 1 

あごの筋肉
きんにく

が動
うご

く

こ とで 、 脳
のう

の血
けつ

流量
りゅうりょう

が増
ふ

える。 

 2 

 3  4 脳
のう

の活性化
か っ せ い か

 

 

 

 

 

肥満
ひ ま ん

の防止
ぼ う し

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

チョコタフィ 

【材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）】     ※小学校中
しょうがっこうちゅう

学年量
がくねんりょう

を目安
め や す

にしています。 【作
つく

り方
かた

】 

最初
さいしょ

はベタベタしますが、弱火
よわび

で気長
きなが

に

混
ま

ぜているうちに、パラパラになります。 

鮎
あゆ

ぞうすい 

岐
ぎ

阜
ふ

県
けん

には、きれいな清
せい

流
りゅう

が多
おお

く、毎
まい

年
とし

6月
がつ

～

10月
がつ

頃
ごろ

にかけて、鮎
あゆ

漁
りょう

が盛
さか

んに行
おこな

われています。

「鮎
あゆ

ぞうすい」は、傷
きず

がついた鮎
あゆ

もおいしく食
た

べら

れるように考
かんが

えられた料理
りょうり

です。 

 
【作
つく

り方
かた

】 【材
ざい

料
りょう

（４人
にん

分
ぶん

）】   

 

炊
た

いたご飯
はん

 240ｇ 

鮎
あゆ

 中
ちゅう

２匹
ひき

 

だし汁
じる

 1600cc(８カップ) 

ねぎ 少 々
しょうしょう

 

柚子
ゆ ず

 少 々
しょうしょう

 

塩
しお

 9g(小
こ

さじ１と 1/2) 

醤油
しょうゆ

 6g(小
こ

さじ１) 

 

①鮎
あゆ

のはらわたを抜
ぬ

き、鮎
あゆ

に火
ひ

が通
とお

る程
てい

度
ど

まで

素焼
す や

きにする。頭
あたま

と骨
ほね

を取
と

り除
のぞ

く。 

②炊
た

いたご飯
はん

を水
みず

で洗
あら

い、ぬめりをとる。 

③だし汁
じる

に、塩
しお

を加
くわ

えて沸騰
ふっとう

させる。 

④鮎
あゆ

とご飯
はん

を加
くわ

え、さっと煮
に

たて、醤油
しょうゆ

を加
くわ

えて

火
ひ

をとめる。 

⑤ねぎと柚子
ゆ ず

を千切
せんぎ

りにする。また、好
この

みに合
あ

わ

せ、千切
せんぎ

りにしたねぎはお好
この

みで 5～10分
ぷん

程度
ていど

水
みず

にさらし、さらしねぎとする。 

⑥鮎
あゆ

の身
み

をほぐし、さらしねぎと柚子
ゆ ず

の千切
せんぎ

りを

加
くわ

え出
で

来
き

上
あ

がり。 

 

煎
い

り大
だい

豆
ず

 50ｇ 

Ａ 

純
じゅん

ココア 4ｇ（小
こ

さじ 2） 

砂糖
さ と う

 20ｇ（大
おお

さじ２強
きょう

） 

水
みず

 10ｇ（小
こ

さじ 2） 

 

① 鍋
なべ

にＡを入
い

れて煮
に

溶
と

かし、あめ状
じょう

にする。 

② 煎
い

り大
だい

豆
ず

を入
い

れて、弱火
よわび

でパラパラになるま

で混
ま

ぜる。 

大豆
だ い ず

を使
つか

ったよくかんで食
た

べられる料理
りょうり

です。カリカリとした歯
は

ごたえでおやつにもピッタリです！ 

出典:農林水産省ウェブサイト 

(https://www.maff.go.jp/j/keikaku/syokubunka/k_ryouri/search_menu/menu/38_4_gifu.html) 

鮎
あゆ

のうまみと、さらっとしたぞうすいが、

食 欲
しょくよく

のないときにも最適
さいてき

です！ 


