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　梅雨入りも間近です。これから気温と湿度が高くなる日が増えてくると、天候が不順
で細菌が活発に動く条件がそろってきます。食材では、生肉や生魚などに細菌やウイル
スが付着していることがあるので、取り扱いには注意が必要です。また生肉や生魚など
の近くで使うことが多いスポンジやまな板、ふきんなども注意して取り扱いましょう。
　ものに触る機会が多い人の手は、食中毒の原因となる細菌やウイルスが付着している
ことがあり、人の手を介して感染が広がっていきます。基本的な手洗いをしっかり行い
感染予防に努めましょう。

裏面もごらん下さい

しょく
いく

ごう

うら めん くだ

基本の３原則 ～細菌やウイルスをシャットアウト～食中毒予防

ウイルスはせっけんが苦手

①つけない

②ふやさない

・料理をするときや食べる前には手をせっけ
　んでていねいに洗う。

・料理を室温のまま長時間放置しない。
③やっつける
・生で食べるもの以外は、十分に火を通して
　から食べる。
（とくに肉の生焼けには注意が必要です）

ていねいに洗って、細菌やウイルス
を洗い流しましょう。

生の肉や魚、卵などをさわった
ときは、とくに念入りに！

ウイルスは食品中では増えないので「増やさない」は
あてはまりません。ウイルスはごくわずかな量でも
食中毒につながります。
ウイルスを「持ち込まない」「広げない」ことが大切
です。（＝手洗い）

新型コロナウイルスの感染拡大予防対策でも
手洗いはとても有効です。

洗い残している部分はないかチェックしてみましょう。

　せっけんやハンドソープは手に
ついたウイルスや細菌をきれいに
洗い落としてくれます。大切なの
は泡を作り 20 秒以上かけて、ゆ
っくり・丁寧に洗うことです。 

✳まな板・包丁は肉用と野菜用に使い分けましょう。肉を切
るときは、きれいに洗った牛乳パックを広げて使う（1回
ごとの使いきりにする）のもいいですね。

生温かい温度（35℃前後）は、
細菌が増えやすい危険な温度です。

保存するときは小分けにして
温度を素早く下げましょう。
１食分に分けておくとさらに
衛生的です。

洗い残しの多
い　　部分も
意識して洗い
ましょう。

きゅうきゅう しょくしょく しょうしょう かいかい

給 食 レ シ ピ 紹 介

【材料】　　　　　　　分量（4人分）
　豚肉もも角切り　　　　　
　　塩
　　こしょう
　　酒　　　　　　　
　片栗粉
　揚げ油　　　　
　にら
　砂糖
　しょうゆ
　酒
　みりん
　白ごま

160ｇ
1ｇ
少々
5ｇ
適宜
適宜
20ｇ
6ｇ
10ｇ
4ｇ
4ｇ
3ｇ

【作り方】
①　豚肉に下味をつける。
②　豚肉に片栗粉をまぶして、180℃の油でカラッと揚げる。
③　にらソースを作る。
　　にらは３㎝位に切っておく。調味料を合わせ火にかけ煮
立ったら、にらと②を入れてからめる。最後に白ごまをふ
る。

～豚肉のにらソース～～豚肉のにらソース～
ぶたにくぶたにく

ざいりょう　　　　　　　　　　　　　 ぶんりょう　　  　にんぶん

ぶたにく かく ぎ ぶたにく　　したあじ

ぶたにく　　かたくり  こ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　あぶら　　　　　　　　　　あ

つく

くらい　   き　　　　　　　　　　ちょうみりょう　  あ　　　　　ひ　　　　　　　に

た　　　　　　　　　　　　　　　　　　  い　　　　 　　　　　　　　　　 さい  ご　　 しろ

どくとく　　かお　　　　せいぶん

きゅうしゅう　たか

しょうか　　たす　　　　しょくよく　 ぞうしん

はたら　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　き

せつ　　せっきょくてき　  た

しお

あ

さ  とう

しょうしょう

てきぎ

てきぎあぶら

さけ

さけ

しろ

かたくり こ

つく　　かた

・
　宮城県は海の食べ物と山の食べ物が豊富で、新鮮でおいしい食材に恵まれています。
　地域の食材や食文化を大切にしてほしいため、多賀城市の学校給食では地場産品（宮城県、多賀城市
で採れる食材）を積極的に使用しています。６月には食材週間があり、地場産品をたくさん使用してい
く予定です。

【学校給食で地場産品を使っています！】
がっ  こう  きゅうしょく　         じ     ば   さん  ぴん　　　つか　　                                    

みや ぎ  けん　   うみ　     た　    もの　    やま　     た　    もの　   ほう  ふ　           しんせん　　                        しょくざい　  めぐ

ち  いき     しょくざい　    しょくぶんか　    たいせつ　　                                                  た   が  じょう し　    がっこうきゅうしょく　           じ   ば  さんぴん　    みや ぎ  けん　    た   が  じょう し

と　          しょくざい　        せっきょくてき　     し  よう　                                         がつ　        しょくざいしゅうかん　　　　　　　　  じ   ば  さんぴん  　　　　　　　　　　し  よう         

よ  てい

今年度給食で提供予定の地場産品
こん ねん   ど きゅうしょく　   ていきょう   よ  てい　       じ　 ば　さんぴん

地産地消の良いところ
ち   さん   ち しょう　   　よ

多賀城市宮城県宮城県
た    がじょう し

みや ぎ けんみや ぎ けん

にんじん・白菜
大根・にら・小松菜
玉ねぎ・ほうれん草
かぼちゃ・ねぎ・なす
みそ

　　　　　　　　　　はくさい

だいこん　　　　　　　　  こ まつ  な

たま　　　　　　　　　　　　　　そう

　　　　　　　　　　せいさん　　しゅうかく　　　　　　　　　　　　　 み

あんしん

 しんせん　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　えいよう そ　　　へ　　　　  すく

  ち  いき　　  し ぜん　　れき  し　　  し

りゅうつうけいひ　　　　　　　　　　　　　   さくげん　　　　　　　 

かんきょう ほ ご　　 めん　　　　 き たい

・どのように生産、収穫がされたのかが見えるので
　安心。
・新鮮なのでビタミンなどの栄養素の減りが少ない。
・地域の自然や歴史を知ることができる。
・流通経費、エネルギーの削減になり、
　環境保護の面でも期待される。

　日本の食料自給率は、諸外国と比較するとカロリー
ベース、生産額ベースともに低い水準にあります。
　コロナ禍で輸入食品が不安定な今の時代だからこそ
地産地消の良さを見直したいですね。

我が国と諸外国の食料自給率

　にらの独特の香りの成分はア
リシン。疲労回復に欠かせない
ビタミンＢ１の吸収を高めたり、
消化を助けて食欲を増進させる
働きがあります。これからの季
節、積極的に食べたいですね。
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日本

　多賀城市のホームページに学校給食のレシピを掲
載しています。ぜひ参考にしてください。
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しんがた　　　　　　　　　　　　　　　　かんせんかくだい よ  ぼうたいさく

  て  あら    　　　　　　　　　　　 ゆうこう

なま　　にく　さかな　たまご

　　　　　　　　　　　　　  ねん  い

 ほ ぞん　　　　　　　　　　  こ   わ

おん ど　　   す ばや　　  さ

　 しょくぶん　   わ

えいせいてき

　　　　　　　　　　しょくひんちゅう　　　　ふ　　　　　　　　　　　　　  ふ

　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　      りょう　　　　

しょくちゅうどく

　　　　　　　　　　　　 　 も　　　こ　　　　　　　　　  ひろ　　　　　　　　　　　　　　　たいせつ

　　　   　　　　　　て  あら

なまあたた　　　 おん ど　　　　　　　ぜん ご

さいきん　　  ふ　　　　　　　　  き  けん　　おん  ど

 しょくちゅうどく   よ  ぼう
き　ほん　　　　　 げん そく　

にがて

　　　　いた　 ほうちょう　にくよう　　  や  さいよう　　 つか　　わ　　　　　　　　　　　　 にく　　  き

　　　　　　　　　　　　　　　　　　あら　　　　ぎゅうにゅう　　　　　　 ひろ　　　　つか               かい

　　　　　　つか　

ひ ろうかいふく　　  か

日本

　多賀城市のホームページに学校給食のレシピを掲
載しています。ぜひ参考にしてください。

た　が　じょうし

さい

けい

さんこう

がっ こう きゅうしょく

あら　  のこ　　　            ぶ ぶん

あら　  のこ            おお

　　　　　   ぶ ぶん

い  しき　　　   あら


