
 

 

 

 

梅雨の季節になりました。気温や湿度が上昇すると、細菌が原因となる食中毒が多く発生します。細

菌は、温度や湿度などの条件がそろうと食べ物の中で増殖し、その食べ物を食べると食中毒を引き起こ

します。食中毒予防を徹底して行いましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

６月の食育月間にあわせて、「ふるさと給食週間」を実施します。「ふるさと給食週間」は、地域を再発見する

とともに、地元の食文化に親しむ機会です。 

学校給食センターでは、静岡県内や御殿場市でとれる食べ物を活かした献立を取り入れます。お楽しみに！ 

この機会に、地元の特産品や、給食の食べ物がどこから運ばれてくるのかを学び、食について関心をもってほ

しいと思います。 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

 

 

私たちが住む静岡県は、山と海の豊

かな自然に囲まれているため、たくさ

んの特産物があります。みなさんはい

くつ知っていますか？そして、いくつ

食べたことがありますか？ 

生きていく上で欠かすことのできない「食べること」。生涯にわたって

健康で心豊かに暮らしていくためには、子どものころから、食に関する

知識を身に付け、健全な食生活を実践できる力を育むことが重要です。

毎年６月は国が定める「食育月間」です。よりよい食生活を目指して、で

きることから取り組んでみませんか？ 

http://www.pref.shizuoka.jp/kyouiku/index.html


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

歯と口の健康を守ることは、食事をする上でとて

も大切なことです。自分の口の中を鏡で見てみまし

ょう。気になるところはありませんか？ 

この１週間をきっかけにして、家族で健康な歯に

ついてぜひ話題にしてみてください。 

★一口30回を 

意識し、よく 

味わって食べる 

★食べた後は

しっかり歯を

みがく 

★食事やおやつは

決まった時間に

食べる 

学校給食

レシピ集 

かみかみポテト 

< 材料 4人分 > 

 さつまいも・・・・120g 

 乾燥大豆・・・・・30g 

 片栗粉・・・・・・・4g  

 煮干し・・・・・・・12g 

 アーモンド・・・・10g 

 揚げ油・・・・・・・適量 

 枝豆・・・・・・・・・20g 

【たれ】 

砂糖・・・・・・10g 

醤油・・・・・・5.2g 

牛乳・・・・・・12g 

塩・・・・・・・・0.4g 

< 作り方 > 

 ① 大豆は十分に水に浸しておいてから、固めにゆでる。 

 ② ゆであげた①に片栗粉をまぶし、油で揚げる。 

 ③ さつまいもを１．５㎝ほどの角切りにして素揚げする。 

 ④ 煮干しとアーモンドもそれぞれ素揚げする。 

   （乾煎りでも OK） 

⑤ 枝豆はゆでて、さやから出しておく。 

⑥ 小鍋にたれの材料を入れ、ひと煮立ちさせる。 

⑦ ②～⑤を⑥のたれとあえる。 

    

※アーモンドは焦げやすいので注意が必要です！！ 

今年度も給食で出したメニューのレシピを紹介していきます。 

給食だよりで紹介してほしいメニューがありましたら、 

給食センターまでご連絡ください。 

また、御殿場市 HPに学校給食レシピ集が載っています。 

ぜひご家庭でも給食の味を再現してみてください！ 

 


