
 

 

 

 梅雨の季節がもうじきやってきます。湿度が高い時期は熱中症の危険性が高まりますので、 

こまめな水分補給を心がけましょう。食中毒が起こりやすい季節でもありますので、調理前・ 

食事前には丁寧な手洗いを心がけて、食中毒を予防しましょう。また、６月は国が定める「食 

育月間」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。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

令和８年（2026 年） ６月 

城陽市立学校給食センター 

 中学校  

 

4/30（木） 

やっぱり、給食センターで作る肉じゃがはとても美味しいで

す。米がとても進みます。みんなのことを考えてバランスの良い

給食とてもおいしいです、これからもよろしくおねがいします。 

（城陽中 1-3 より） 

 

食中毒は、細菌やウイルスなどに汚染された食品を食べることで感染し、 

おう吐、腹痛、下痢、発熱などを引き起こします。 
 

〈食中毒が発生するおもな原因〉 

 

傷がある手で 
調理したもの 

加熱が 
不十分な肉 

室温で長時間 
放置した料理 

ウイルスに汚染 
された二枚貝 

 

 毎月、給食センターからお届けしている給食日記にたくさんの感想を書いていただき、ありがと

うございます。ランチタイムでは、たくさんいただいた感想を少しずつ紹介していきます！これか

らも、給食日記の提出を楽しみにしていますので、ぜひ給食の感想や意見を書いてくださいね♪ 

 

「つけない」 

手は石けんでしっかりと洗いましょう。 

 

「増やさない」 

生鮮食品や作った後すぐに食べない料理は、

なるべく早く冷蔵庫で保存しましょう。 

 

「やっつける」 

肉や魚、野菜などは十分加熱しましょう。 

手洗いの徹底 

 作業前は個人専用の 

つめブラシなどを使って 

つめの間も念入りに洗います。

作業中もこまめに手洗いして 

います。 

エプロンなどの使い分け 

 汚染防止のために、作業

内容によって、エプロンや

手袋、履物などを使い分け

ています。 

 加熱する食品は、中心温

度が 75℃以上 1分間以上

（二枚貝などは 85～90℃で

90 秒間以上）になるように

しています。 

適切な温度管理 

朝ごはんを 

食べる習慣

をつける 

ゆっくり、 

よ く か ん

で 

塩分のとり過ぎ

に気をつけ、 

「適塩」を 

意識する 

地域でとれたものや、 

環境に配慮した食品を選ぶ 

食べ物が何からできている

か、どこから来るのかを知る 

食べ物の 

無駄をなくし、

食品ロスを 

減らす 

4/14（火） 

さわらの西京みそ焼きが濃く
て、ごはんの量も多くなっていて
「こんなに食べられるかな？」と
思いましたけど、全部おいしかっ
たです。 

（北城陽中 1-1 より） 

4/17（金） 

いももちは思っていたよりもい

もの味を感じました。みたらしのタ

レがからんでおいしかったです。

（南城陽中 3-3 より） 

17 日の新メニューの 

いももちについて、配膳

がしにくかったという声

も多数届きました。次回

以降、改善できるように

工夫していきます！ 



 

すい 

木
き

村
むら

さんは、ビニールハウスでトマトを作
つく

られています。毎
まい

日
にち

、木
き

や葉
は

、土
つち

の様
よう

子
す

を観
かん

察
さつ

して、肥
ひ

料
りょう

や水
みず

を調
ちょう

整
せい

されるそうです。 

愛
あい

情
じょう

たっぷりのトマトを給
きゅう

食
しょく

でおいし

くいただきました！ 

トマトの収
しゅう

穫
かく

は朝
あさ

にされます。朝
あさ

は、実
み

に養
よう

分
ぶん

が多
おお

く届
とど

くため、甘
あま

いトマトが収
しゅう

穫
かく

できるそうです。淡
あわ

い

赤
あか

色
いろ

のものを収
しゅう

穫
かく

し、追
つい

熟
じゅく

させて、真
ま

っ赤
か

に色
いろ

付
づ

い

たトマトを給
きゅう

食
しょく

センターに届
とど

けてくださいました！ 

今年
こ と し

はメロン作
づく

りにも挑
ちょう

戦
せん

されました！ 

ミニトマトも作
つく

っておられます♪ 

チリコンカン 

 

６月
がつ

8日
か

の 

メニュー☆ 

 
＜材

ざい

料
りょう

 ４人
にん

分
ぶん

＞ 

ミックスビーンズ  

豚
ぶた

肉
にく

スライス     

じゃがいも       

にんじん         

玉
たま

ねぎ          

トマト           

♪しょうゆ         

♪ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ  

♪ﾄﾏﾄﾋﾟｭｰﾚ 

♪砂
さ

糖
とう

   

♪チリパウダー 

♪カレー粉
こ

  

水
みず

 

 

地
じ

元
もと

でとれた野
や

菜
さい

は、 

新
しん

鮮
せん

でおいしく、栄
えい

養
よう

も愛
あい

情
じょう

もたっぷりです。 

＊奥
おく

村
むら

早
さ

苗
なえ

さん（玉
たま

ねぎ  130 kg）   

＊清
し

水
みず

美
み

紀
き

さん（にんじん  60 kg） 

＊木
き

村
むら

有
ゆ

美
み

子
こ

さん（トマト 293 kg） 

＊大
おお

村
むら

延
のぶ

子
こ

さん 

（青
あお

ねぎ 92 kg、 玉
たま

ねぎ  200 ㎏） 
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大
おお

さじ１ 

大
おお

さじ２ 

小
こ

さじ２ 

小
こ

さじ１ 

少
しょう

々
しょう

 

小
こ

さじ 1/3 

１６０ｍｌ 

 

＜作
つく

り方
かた

＞ 

① じゃがいもは大
おお

きめの角
かく

切
ぎ

り、にんじん・玉
たま

ねぎは角
かく

切
ぎ

りにする。トマトは湯
ゆ

むきをし

て一
ひと

口
くち

大
だい

の大
おお

きさに切
き

る。 

② 鍋
なべ

に油
あぶら

（分
ぶん

量
りょう

外
がい

）を熱
ねっ

し、豚
ぶた

肉
にく

を炒
いた

める。 

③ じゃがいも・玉
たま

ねぎ・にんじん・ミックスビ

ーンズ・水
みず

を加
くわ

えて煮
に

る。 

④ トマト・♪を加
くわ

えて煮
に

る。 

６月
がつ

使
し

用
よう

予
よ

定
てい

の城
じょう

陽
よう

産
さん

野
や

菜
さい

 

チリコンカンは、ひき肉
にく

と豆
まめ

、トマトな

どを煮
に

込
こ

んだアメリカの郷
きょう

土
ど

料
りょう

理
り

です。 

給
きゅう

食
しょく

では、豚
ぶた

肉
にく

スライスやミックスビ

ーンズを入
い

れました。スパイスが効
き

いて、

おいしいですよ♪ 

＊井
いの

上
うえ

重
しげ

生
お

さん（玉ねぎ    166 kg） 

＊西
にし

村
むら

明
あけ

美
み

さん（玉ねぎ    62 kg） 

＊吉
よし

岡
おか

秀
ひで

夫
お

さん（青ねぎ    28 kg） 

＊株
かぶ

式
しき

会
がい

社
しゃ

ミズノさん（青
あお

ねぎ 146 kg） 

 

今
こん

月
げつ

は、トマトを納
のう

品
ひん

してくださった木
き

村
むら

有
ゆ

美
み

子
こ

さんの畑
はたけ

を見
けん

学
がく

させていただきました！ 

実
み

の表
ひょう

面
めん

は、最
さい

初
しょ

はツルン

としていて、だんだん網
あみ

目
め

模
も

様
よう

が出
で

てくるそうですよ♪ 

大
おお

きなトマトの実
み

がなっていました！実
み

は、太
たい

陽
よう

の日
ひ

差
ざ

しで焼
や

けてしまうと弾
はじ

けてしまうそうです。

実
み

が弾
はじ

けないようにするため、葉
は

で日
ひ

除
よ

けとなるカ

ーテンを作
つく

るなど、工
く

夫
ふう

されていました。 

品種
ひんしゅ

：サンロード 


