
 

  

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令 和 ７ 年 度 ６ 月 号 

荒川区立尾久宮前小学校 

校 長  岩 﨑  昇 

      

梅雨入
つ ゆ い

りが間近
ま ぢ か

になりました。これからは気温
き お ん

と湿度
し つ ど

が高
たか

くなる日
ひ

が増
ふ

えてきます。 

天候
てんこう

が不順
ふじゅん

で人
ひと

の体力
たいょく

が落
お

ちてくる一方
いっぽう

で、食
しょく

中毒
ちゅうどく

の原因
げんいん

になる細菌
さいきん

にとっては活発
かっぱつ

に動
うご

く

条件
じょうけん

がそろってきます。いつにも増
ま

して食
しょく

中毒
ちゅうどく

予防
よ ぼ う

を意識
い し き

しながら、換気
か ん き

や手洗
て あ ら

い、手指
し ゅ し

の清潔
せいけつ

など衛生
えいせい

対策
たいさく

をしっかり継続
けいぞく

していきましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

出典 R７年６月食育フォーラム 健学社 

 

材料（４人分） 

・豚小間肉 ５０ｇ 

・たけのこ水煮 ５０ｇ 

・にんじん 中 1/3本 

・だいこん 中 1/6本（８０ｇ） 

・ごぼう 1/3本 

・干ししいたけ ２個 

・長ねぎ 1/3個 

・こまつな ２束 

・だし汁 ６００ｇ 

・しょうゆ 小さじ１強 

・酒 小さじ１ 

・塩 小さじ 2/3 

作ってみよう！給食レシピ 沢煮椀  

作り方 

① だし汁を用意する。 

（給食では削り節でだしをとっていますが、ご家庭で

は顆粒だしなどを使用していただいても大丈夫です） 

② たけのこ、にんじん、だいこん、干ししいたけを千切

りにする。ごぼうはささがき、長ねぎは小口切りにす

る。こまつなはざく切りにして、さっとゆでておくと

青臭さがなくなりおすすめです。 

③ だし汁にごぼう、だいこん、にんじん、豚小間を加え

て煮る。途中、アクがでたら取り除く。 

④ 干ししいたけ、長ねぎ、こまつなを加えて、調味料で

味を調えて完成！ 

 

☆「沢煮椀のレシピください！」とリクエストがあったの

で、掲載します。暑い時期でもあっさり食べられます。 


