平成22年　6月号　　　きゅうしょくだより

　6月に入り、梅雨の季節になりました。

この時期は気温とともに湿度も高くなり、食中毒がおこりやすくなります。ご家庭でも食品の取り扱いには十分に注意して下さい。

～食中毒予防の基本3原則～

①菌をよせつけない（清潔・洗浄）

②菌を増やさない（冷却・迅速）

③菌をやっつける（加熱・殺菌）

肉・魚・野菜の鮮度に注意して購入し、料理の過熱は十分に。

調理したらすぐに食べましょう。

生ものを扱う前や食卓につく前には、必ず手洗いをしましょう。

※食中毒とは・・・？

病原性微生物や有害な化学物質、有害な成分を含む食品や飲料水を摂取して起こる急性の健康障害のこと

レシピの紹介～グリーンピースご飯～（1人分）

(材料〉　　　　〈分量〉　　　〈作り方〉

ご飯　　　　　　　８０ｇ　　　①　米を研いだら、少しの時間、水に浸水させておく。

だし　　　　　　０，２ｇ　　　②　①の中にすべての調味料を入れ炊く。

塩　　　　　　　０，７ｇ　　　③　グリーンピースは鍋で塩茹でにしておく。

酒　　　　　　　０，７ｇ　　　④　炊けたご飯と茹でたグリーンピースを混ぜ合わせて

グリーンピース　　　５ｇ　　　　　出来上がり。

※グリーンピースについて…3～6月にかけてが旬。えんどう豆の未熟な実がグリーンピースです。食物繊維の多い事が特徴。

☀おいしいコラム☀

・ひまわり1組の子ども達に4月～5月にかけ正しい手洗いを身に付けてもらうため、4つの手洗い方法を覚えてもらいました。

①手の平を洗う「おねがい洗い」②指と指の間を洗う「お山洗い」

③爪の中を洗う「おおかみ洗い」④手の甲を洗う「すべり台洗い」

　この4つの手洗い方法は子ども達もあっという間に覚えてしまい、子ども達の記憶力には毎回驚かされます。

　ご家庭でも是非子ども達と一緒に正しい手洗い方法を実践してみて下さい。

・今月の新メニュー

　釜飯風混ぜご飯（4日）、かき揚げ丼（15日）、鶏ひじき団子の甘酢あん（24日）

　ポパイ蒸しパン（28日）

