
６月は、国が定めた「食育月間」です。何をどのように食べるか、また、これからも安心して食

料を得られるように、未来へつながる「食」について考えていくことも大切です。食べることをあ

らためて見直し、できることから取り組んでみましょう。

シリーズ

大村市学校給食センター

令和８年６月１９日

食育だより ６月号
大村市 学校給食センター 食育

５月２１日に tetoruで配信があったように、今年度、２学期に学校給
食で使用するお米を、地域の方々と市内の小学生で育てる取組が始まりま

す。１つ目の取組として、６月２７日(土)に田植えが行われます(申込終
了・荒天時は中止)。生育状況やお米の名前の決定など、食育だよりで進
捗状況をお伝えしますので、御家庭で話題にされてみてください。

６月５日(金)の田ん
ぼの様子です。およそ

２０ａの広さです！

６月４日～６月１０日は「歯と口の健

康週間」でした。どんなにおいしい食事

でも、歯が健康でないとよくかんで味わ

うことができません。また、歯の健康は

全身の健康にも深く関わっています。む

し歯がある場合は早めに治療し、健康な

歯を保てるよう、毎日の食べ方にも気を

つけましょう。

材料(10人分)
・炒り大豆 40ｇ
・煮干し 30ｇ
・いりごま 10ｇ
砂糖 大さじ２

☆ 濃口醤油 大さじ２

酒 大さじ２

水 30㏄

【大豆と小魚の炒り煮】

作り方

① 煮干しをから炒りする

か、オーブンで焼く。

② ☆の調味料を少しとろ

みがつく程度に火にか

ける。

③ 炒り大豆、煮干し、ごま

と②のタレをからめる。


