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 女子 

今月のテーマ･･･地場
じ ば

産物
さんぶつ

のよさについて 

新鮮
しんせん

で栄養
えいよう

まんてん 

   地域でとれる食材は、収穫してすぐ食べられるので、新鮮でおいしいです。 

旬な食材は栄養がたっぷりはいっています。 

環境
かんきょう

にやさしい 

 地元の生産者
せいさんしゃ

から食べものが運
はこ

ばれるため、フードマイレージも少なく、環境
かんきょう

へ負荷
ふ か

が少
すく

ない。 

安心
あんしん

・安全
あんぜん

 

作り手の「顔が見え、話ができる」地元の農家
の う か

が生産
せいさん

しているので、食材の発育
はついく

過程
か て い

をみることができる。 

地域
ち い き

について学ぶことができる 

 地域
ち い き

の食材
しょくざい

にふれることで、地域
ち い き

の自然
し ぜ ん

や、食
しょく

文化
ぶ ん か

、産業
さんぎょう

などを学
まな

ぶこができます。 

 

 

 

切り干し大根は、給食では煮物

だけではなく、サラダでも登場し

ます。切り乾し大根には、カルシウ

ム鉄分が入っています！夏休みに

ぜひ、作ってみてください。 

【切り干し大根サラダの 1人分材料】 

・切干大根･･４ｇ ・チリメン･･３ｇ・ひじき 1g 

・ゆで大豆･･･３g  ・ツナ･･･ ４ｇ 

・にんじん･･･４ｇ ・きゅうり･･･１２ｇ 

・ごま･･･適量  ・好みドレッシング･･･適量 

 他にもかつお節、のりなども好みでどうぞ！ 

【作り方】 

① 切干大根は、水で洗って水戻しを

し、水気をきる。 

② 人参、きゅうりは細く切り、①と

一緒にゆがいて、冷水でひやし、

水気をしぼる。材料をあわせドレ

ッシングで和える。 

 

7月は給食でも多くの地場産物を使用

しています。献立表で確認して下さい

ね。 

ゴーヤー･とうがん･もずく・モーウイ・きゅうり･パパイヤ 

ぶたにく･マグロ･く･アーサ･紅芋･シークワサー 

 

 

7 月の給食メニューに FIBA バスケットボールワールドカップ 2023 出場国ドイツ･インドネシア料理が登場します！ 


