
 ６月
がつ

4～１０日
か

まで「歯
は

と口
くち

の健康
けんこう

週間
しゅうかん

」です。一度
い ち ど

失
うしな

ってしまうと元
もと

には戻
もど

らない  

大人
お と な

の歯
は

。かけがえのない歯
は

を守
まも

るために食生活
しょくせいかつ

の面
めん

からも歯
は

の健康
けんこう

に気
き

をつけましょう。 

  

 

 

 

 

 

 

 

６月
がつ

になると日差
ひ ざ

しの強
つよ

い日があったり、ジメジメと暑
あつ

い日
ひ

や、肌寒
はだざむ

い日
ひ

などもあり、

気温
き お ん

の差
さ

が大
おお

きく体調
たいちょう

をくずしやすい時期
じ き

です。体調
たいちょう

管理
か ん り

には十分
じゅうぶん

気
き

をつけましょう。

また湿気
し っ け

の多
おお

いこの季節
き せ つ

は、食
た

べ物
もの

がくさりやすく、食 中 毒
しょくちゅうどく

にも注意
ちゅうい

が必
ひつ

要
よう

です。手洗
て あ ら

い、

うがいなど、身近
み ぢ か

な衛生
えいせい

に気
き

をつけて過
す

ごしましょう。 

 

 

 

 

 

 吉見町
よしみまち

や埼玉県
さいたまけん

で作
つく

られた農産物
のうさんぶつ

をたくさん使
つか

う予定
よ て い

です。 

野菜
や さ い

では、じゃが芋
いも

、玉
たま

ねぎ、トマト、きゅうり 

みそとお米
こめ

は、すべて吉見町産
よしみまちさん

を使
つか

っています。 

献立表
こんだてひょう

の食品
しょくひん

の種類
しゅるい

の欄
らん

に太字
ふ と じ

で書
か

いてあるものが、吉見産
よしみさん

を使
つか

う予定
よ て い

のもの 

になっています。 
                         

                             
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

おろし焼肉
やきにく

 〇材料（2人分） 

・豚小間肉         100ｇ 

・にんにく（みじん）    小さじ１ 

・しょうが（みじん）    小さじ１ 

・玉ねぎ （うす切り）   １/4こ 

・しらたき          30ｇ 

・赤パプリカ（スライス）  1/4こ 

・大根（すりおろし）   大さじ2 

・りんご（すりおろし）  大さじ1 

・しょうゆ       大さじ 1 

・さとう        小さじ 1 

・酒          小さじ１ 

・サラダ油       小さじ１／2 

 

◎作り方 

①フライパンに油を入れニンニク、ショ

ウガを炒め香りを出します。 

②肉を炒めます。（色が変わるまで。） 

③玉ねぎを加えてさらに炒めます。 

④しらたき、パプリカを加えます。 

⑤すりおろした大根とリンゴを加え 

 まぜます。 

⑥調味料を入れ、味を調えます。 

  

 ※トウバンジャンで辛さを足したり 

  ポン酢で酸味を足してアレンジして

夏向きなメニューにもなります。 

令和３年６月 

吉見町学校 

給食センター 

 

＊作
つく

ってみませんか＊～5 月の 給 食

きゅうしょく

メニューより～ 

 

 ◇西小 3 年生 5 月 2６日（水）  … 大きな釜や機械にビックリ‼ … 

       

 給食センター見学 

 


