
 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。  

 

 

 

 

 

 

この時期
じ き

はジメジメと暑
あつ

い日
ひ

や肌寒
はだざむ

い日
ひ

などもあり、朝晩
あさばん

と日中
にっちゅう

の寒暖差
か ん だ ん さ

も大
おお

きいことから、

体調
たいちょう

を崩
くず

しやすい時期
じ き

でもあります。規則正
き そ く た だ

しい生活
せいかつ

をして免疫力
めんえきりょく

を高
たか

める、脱
ぬ

ぎ着
き

できる上着
う わ ぎ

で体温
たいおん

調節
ちょうせつ

をするなど、風邪
か ぜ

をひかないように工夫
く ふ う

して過
す

ごしましょう。また、梅雨
つ ゆ

時
どき

といえば

食中毒
しょくちゅうどく

事故
じ こ

が起
お

こりやすい時期
じ き

です。高温
こうおん

多湿
た し つ

な気候
き こ う

は、食中毒
しょくちゅうどく

の原因
げんいん

菌
きん

・ウイルスにとって

活動
かつどう

しやすい条件
じょうけん

の一
ひと

つです。給食室
きゅうしょくしつ

では、万
まん

が一
いち

にも事故
じ こ

を起
お

こさぬよう、食品
しょくひん

の取
と

り扱
あつか

い

に十分
じゅうぶん

気
き

を付
つ

けて給食
きゅうしょく

を作
つく

ってまいります。 
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港区立高輪台小学校 

食中毒
し ょ く ち ゅ う ど く

に気
き

を付
つ

けましょう 
 ６～８月

がつ

の高温
こ う お ん

多湿
た し つ

な季節
き せ つ

には、細菌
さ い き ん

による食中毒
しょくちゅうどく

が起
お

こりやすくなっています。毎日
ま い に ち

の

食事
し ょ く じ

でも起
お

こってしまう可能性
か の う せ い

があるので、食品
しょくひん

を扱
あつか

う際
さ い

には十分
じゅうぶん

注意
ち ゅ う い

しましょう。家庭
か て い

で

の食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

のポイントを紹介
しょうかい

します。 

食中毒
しょくちゅうどく

は、家庭
か て い

でも発生
はっせい

する危険性
き け ん せ い

があります。予防
よ ぼ う

のポイントを

チェックして、清潔
せいけつ

な環境
かんきょう

を整
ととの

えましょう。 

 生鮮
せい せん

食品
しょくひん

は新鮮
しんせん

なものを購入
こうにゅう

し 、

肉汁
にくじゅう

や 魚
さかな

の水分
すいぶん

が漏
も

れないように

分
わ

けて包
つつ

みましょう。 

 冷蔵
れ い ぞ う

や 冷凍
れ い と う

が

必要
ひ つ よ う

な食品
しょくひん

は、すぐ

に冷蔵庫
れ い ぞ う こ

や冷凍庫
れ い と う こ

に入
い

れ、早
は や

めに使
つか

い

ましょう。 

 肉
に く

や魚
さかな

を切
き

った

包丁
ほうちょう

やまな板
い た

で、

そのまま生
な ま

で食
た

べ

る食品
しょくひん

を切
き

るのは

やめましょう。 

加熱
か ね つ

を す る 時
と き

は、中心部
ち ゅ う し ん ぶ

が75℃

で1分
ぷ ん

以上
い じ ょ う

が目安
め や す

です。しっかり火
ひ

を

通
と お

しましょう。 

 食事
し ょ く じ

の前
ま え

には石
せ っ

けんでしっかり手
て

を洗
あ ら

い清潔
せ い け つ

な食器
し ょ っ き

や器具
き ぐ

を使
つ か

って食
た

べましょう。 

 残
の こ

った食品
しょ くひん

は

小分
こ わ

けにして保存
ほ ぞ ん

し、時間
じ か ん

がたって

いるものは食
た

べる

のをやめましょう。 

「人
じ ん

生
せい

100年
ねん

時
じ

代
だい

」といわれるようになりました。生
しょう

涯
がい

に

わたって、心
し ん

身
し ん

ともに健
け ん

康
こ う

で生
い

き生
い

きと暮
く

らしていくため

に、あらゆる世
せ

代
だい

の人
ひ と

が「食
た

べる力
ちから

」を身
み

につける必
ひつ

要
よ う

が

あります。特
と く

に、子
こ

どもたちに対
たい

しては、健
け ん

全
ぜん

な心
こころ

と体
からだ

を培
つちか

い、豊
ゆた

かな人
にん

間
げん

性
せい

を育
はぐく

んでいく基
き

礎
そ

となる「食
しょく

育
い く

」を、家
か

庭
てい

・学
が っ

校
こ う

・地
ち

域
い き

が連
れん

携
け い

し、推
す い

進
し ん

していくことが重
じゅう

要
よ う

です。 

とうもろこしの皮
か わ

むき 
 ６月

がつ

２６日
にち

に、１年生
ねんせい

が皮
かわ

をむいたとうもろこしが給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

します。今
いま

が旬
しゅん

のとうもろこしをご家庭
か て い

でもぜひ味
あじ

わってみてください。給食
きゅうしょく

ではルールがあるためすべての皮
かわ

を取
と

ってから加熱
か ね つ

しますが、

家庭
か て い

で加熱
か ね つ

するときは皮
かわ

を少
すこ

し残
のこ

したままの方
ほう

が甘
あま

みが逃
に

げずおいしいです。 

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。 

カルシウム貯金
ち ょ き ん

 

をしよう 


