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食中毒をふせごう :
梅雨から夏にかけては、気温や湿度が高く、食中毒が発生しやすい時期です。この時期は、体の調子を崩しやす

く、体が弱つていると食中毒になりやすいので、規則正しい生活をこころがけ、丈夫な体をつくりましょう。食中

毒の予防には、3つ の原則を守ることと、手洗いが大切です。
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食品衛生は 「手洗いに始まり、手洗いに終わる」と言われるように、手洗いが

何より重要です。この機会に、家族みんなで正しい手洗いをマスタ‐しましょう。
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給食の献立テーマ 伝 統的な日本食を取り入れる (魚、野菜中心)～ 世界の料理も取り入れる～

10日(火)☆ ミートベンネ ☆ (イタリア)
郷土食
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① にんじん…せん切り
にんにく…みじん切り
たまねぎ…5ミ リ巾 うす切り
エリンギ…たんざく切り
パセリ…みじん切り
フライパンにオリーブ油を熱し、にんにくを炒
め、さらににんじん、含びき肉を入れ、塩こしょ
うし、赤ワインを入れ妙める。
たまねぎ、エリンギを加えよ<炒 め、トマトケチ
ャップ、トマトピューレ、ノヽジル、オレガノを加
えて味を整え、ミートツースを作る。
ベンネを塩ゆでする。
ミートソースの中にゆでたてのベンネを入れ、メモ
セリを加えて仕上げる。

④

⑤

ベンネはスパゲティの仲
間です。ベン先のようにとが
つている形から、ベンネとい
う名前がつきました。


