
 ６月
がつ

１ 日
ついたち

は「牛
ぎゅう

乳
にゅう

の日
ひ

」、６月
がつ

は「牛
ぎゅう

乳
にゅう

月
げっ

間
かん

」です。 

牛
ぎゅう

乳
にゅう

や 乳
にゅう

製
せい

品
ひん

のことについて、理
り

解
かい

を深
ふか

める機
き

会
かい

にしましょう。 

 それは、 牛
ぎゅう

乳
にゅう

に多
おお

く含
ふく

まれる「カルシウム」をしっかりとってほしいからで

す。カルシウムは、骨
ほね

や歯
は

をつくる材
ざい

料
りょう

になり、そのほかにも筋
きん

肉
にく

を動
うご

かし

たり、けがをしたときに血
ち

を止
と

めたりする大
だい

事
じ

な 働
はたら

きをしています。そして骨
ほね

にたくわえられるカルシウムの量
りょう

は、小
しょう

学
がく

生
せい

のころから急
きゅう

激
げき

に増
ふ

え、20

歳
さい

ごろまでにほぼ決
き

まります。この大
たい

切
せつ

な時
じ

期
き

に、毎
まい

日
にち

続
つづ

けてカルシウムを

とることで、じょうぶな 体
からだ

がつくられます。だから給
きゅう

食
しょく

では牛
ぎゅう

乳
にゅう

が出
で

る

のです。 

牛
ぎゅう

乳
にゅう

は同
おな

じ味
あじ

のように思
おも

うかもしれませんが、日
ひ

によって少
すこ

し味
あじ

が違
ちが

うときもあります。それは、工
こう

場
じょう

でいつも同
おな

じように作
つく

られる飲
の

み

物
もの

ではなく、野
や

菜
さい

や果
くだ

物
もの

などと同
おな

じ「農
のう

産
さん

物
ぶつ

」だからです。  

 牛
うし

からお乳
ちち

をしぼって、それを殺
さっ

菌
きん

して容
よう

器
き

に詰
つ

めたものが牛
ぎゅう

乳
にゅう

です。いつも同
おな

じ味
あじ

にするために何
なに

かを混
ま

ぜて調
ちょう

整
せい

 

することはありません。そのため、牛
うし

が食
た

べているえさ、季
き

節
せつ

や気
き

候
こう

などで、風
ふう

味
み

がほんの少
すこ

しずつ変
か

わります。牛
うし

は生
い

きものなので、

まったく同
おな

じ牛
ぎゅう

乳
にゅう

が毎
まい

日
にち

できるわけではないのです。牛
ぎゅう

乳
にゅう

は「自
し

然
ぜん

から生
う

まれる恵
めぐ

み」です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れいわ

8年
ねん

(2026年
ねん

)６月
がつ

 

春日
か すが

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

共同
きょうどう

調理場
ちょうりじょう

 

 ※おうちの人ひとと一緒いっしょ

に読
よ

みましょう。 

    材料
ざいりょう

（5人分
にんぶん

） 

豚
ぶた

肉
にく

・・・・・ ・・・・・・・・・・・１0０ g
グラム

 

玉
たま

ねぎ (短冊
たんざく

切
ぎ

り)・・・・・75 g
グラム

 

ホールコーン・・・・・・・・・ ・25 g
グラム

 

パプリカ（短冊
たんざく

切
き

り）・・・・25 g
グラム

 

ゴーヤ（うす切
ぎ

り）・・・・・ ・25 g
グラム

 

土
つち

生姜
しょうが

（みじん切
   ぎ

り）・・ ・2.5 g
グラム

 

塩
しお

・・・・・・・・ ・・・・・・・・・・・少 々
しょうしょう

 

こしょう・・・ ・・・・・・・・・・・少 々
しょうしょう

 

料理
りょうり

酒
しゅ

・・・・ ・・・・・・・・・・・小
こ

さじ1/2                         

砂糖
さ と う

・・・・・・ ・・・・・・・・・・・小
こ

さじ１ 

こいくち醤油
しょうゆ

・・・・・・・・・ ・小
こ

さじ２ 

オイスターソース・・・・・・ ・1.5 g
グラム

 

みりん・・・・ ・・・・・・・・・・・小
こ

さじ１ 

サラダ油
あぶら

・・・・・・・・・・・・・適量
てきりょう

 

夏
なつ

バテ防止
ぼ う し

！しょうが焼き
や  

の夏
なつ

野菜
や さ い

いため 

                                                        ～給食
きゅうしょく

のこんだてより～ 
《作
つく

り方
かた

》 

①フライパンにサラダ油
あぶら

を入
い

れ、土
つち

生姜
しょうが

を焦
こ

がさ 

ないようにゆっくり炒め
いた   

、香り
かお  

を出
だ

す。 

②豚肉
ぶたにく

を炒め
いた   

、塩
しお

・こしょう、酒
さけ

を入れ
い  

る。 

③玉
たま

ねぎ、ホールコーン、パプリカ、ゴーヤを入れて
い   

 

炒
いた

める。 

④調味料
ちょうみりょう

入れて
い   

完成
かんせい

。 

 

※給 食
きゅうしょく

の量
りょう

を基準
きじゅん

にしていますので 

家庭
かてい

で調理
ちょうり

する時
とき

は調整
ちょうせい

してください。 

令和
れいわ

７年度
ね ん ど

枚方市
ひらかたし

学校
がっこう

給食
きゅうしょく

コンテスト入賞
にゅうしょう

作品
さくひん

です。 

殿山
とのやま

第二
だいに

小学校
しょうがっこう

の児童
じ ど う

が考え
かんが  

てくれました。 

夏
なつ

バテ防止
ぼ う し

になる生姜
しょうが

を使って
つか    

、工夫
く ふ う

をしてくれました。 

 

私
わたし

たちが生
い

きていく上
うえ

で欠
か

かすことのできない「食
た

べる」こと。毎
まい

日
にち

を元
げん

気
き

に生
い

き生
い

きと暮
く

ら

すためには、何
なに

をどのように食
た

べるかがとても重
じゅう

要
よう

です。また、これからも安
あん

心
しん

して食
しょく

料
りょう

を得
え

られるように、未
み

来
らい

へつながる「食
しょく

」について 考
かんが

えていくことも大
たい

切
せつ

です。６月
がつ

は国
くに

が定
さだ

める

「食
しょく

育
いく

月
げっ

間
かん

」です。食
た

べることをあらためて見
み

直
なお

し、できることから取
と

り組
く

んでみませんか。 

朝
あさ

ごはんを食
た

べ

る習
しゅう

慣
かん

をつける 

ゆっくり、 

よくかんで 

食
た

べる 

塩
えん

分
ぶん

のとり過
す

ぎに 

気
き

をつけ、 

「適
てき

塩
えん

」を 

意
い

識
しき

する 

食
た

べ物
もの

が何
なに

からできているか、どこ

から来
く

るのかを知
し

る 

地
ち

域
いき

でとれたものや、 

環
かん

境
きょう

に配
はい

慮
りょ

した食
しょく

品
ひん

を選
えら

ぶ 

食
た

べ物
もの

の 

無
む

駄
だ

をなくし、 

食
しょく

品
ひん

ロスを 

減
へ

らす 


