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梅雨の季節になりました。これから夏にかけて気温も湿度も高くなり、蒸し暑く過ごしにくい 

日が増えてきます。特にこの時季からは食中毒の発生が多くなります。衛生には十分注意しまし

ょう。しっかり食事、しっかり運動、しっかり睡眠を心がけ元気に過ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

給食では衛生管理上、肉や魚を調理室で切る

ことはありません。注文した分量に切って納入

されます。 

35℃前後の生

温かい温度は、細

菌が増えやすい危

険な温度です。 

肉の生焼けには特

に注意しましょう。 

給食ではサラダに使

う野菜も含め、原則、

すべての食材を加熱し

ています。そして中心

温度計を使って、内部

までしっかり熱が通っ

たことを確認・記録し

ています。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＊米粉でお魚グラタン 

(材料) 5 人分 

白身魚         ２００ｇ 

（角切りまたは切り身） 

塩・こしょう      少々 

料理酒        大さじ１（１５ｇ） 

ベーコン        ３５ｇ 

たまねぎ        ５０ｇ 

パセリ          ５ｇ 

とろけるチーズ     ５０ｇ 

バター          ８ｇ 

牛乳          ２００ｇ 

米粉           ２０ｇ 

塩            少々 

みそ         小さじ２（１２ｇ） 

 

 

 

（作り方） 

① タラは、塩こしょう・酒で下味をつける。 

② ベーコンは、1 ㎝幅に切る。 

③ たまねぎは、１/４にしてスライスする。 

④ パセリは、みじん切りにする。 

⑤ バターでベーコン、たまねぎを炒める。 

⑥ 牛乳でみそ、米粉を溶いておく。 

⑦ 炒めた⑤に加えとろみが付くまで加熱する。 

⑧ 味をみて塩加減を調整する。 

⑨ 耐熱皿やカップに魚を入れソースをかける。 

⑩ チーズ、パセリをのせる。 

⑪ 180℃のオーブンで 15～20 分焼き目がつくまで

焼く。 

 

＊さばなどの青魚や鶏肉などでもおいしくできます。 

＊みそを使うことでコクがでます。 

毎年 6 月は「食育月間」、毎月 19 日は「食育の日」と定められています。健康は一生の宝

物です。食育はその健康づくりに大きな役割を果たします。ご家庭でも、普段の食生活を振り

返る機会にしてみましょう。 

 



 


