
　 　

　

　 　○全員がマスクをします。給食を食べる時、歯磨きの時のみ時マスクを外します。

　〇給食当番は必ず白衣・三角巾(帽子)・マスクを身につけましょう。

　　・白衣・三角巾(帽子)は各自、自分のものを使います。(クラスの白衣、帽子はありません)

　　・特に手を石けんでよく洗い、水気を拭いてからアルコール消毒をしましょう。

　〇グループでは食べず、全員、前を向いて食事をします。班のテーブルクロスも使いません。

　○給食用ランチョンマット、「はし」を毎日忘れずに持ってきましょう。

　〇水道の混雑を防ぐため、歯磨き用のコップを用意しましょう。

　　(蛇口に触れる回数を減らす、水道周辺の密を減らす)

　○給食で食べ残したものは一切持ち帰れません。

　　・給食時間内に食べましょう。

　○後片付けはみんなで協力しましょう。

　　・掲示資料をよく確認しましょう。

　　・牛乳パックのリサイクルは、６月は行いません。

　★給食の持ち物　箸箱が収まる大きさの袋等にまとめてあると紛失防止になります。

待ちに待った給食が始まりますね。給食時間の過ごし方はいつもとは異なりますが、給食の美味しさは変わら
ずに、みなさんの期待に答えられる給食を作っていきます。
６月の梅雨入りも間近です。これからの時期は、とくに食中毒の予防も大切です。食事前の手洗い、清潔なハ
ンカチの準備など身の回りの衛生に十分注意しましょう。
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インターネットでさまざまなレシピを検索できる時代になりました。

みなさんは、専門書を読まなくても、「このインスタ映えする料理を作ってみたい！」と思えば、その作り方をす

ぐに知ることができ、とても恵まれていますね。

でも、インターネットの情報には、料理の心得を紹介してからレシピへと促すような、いわば「料理のきほん」

の部分は省略されていることがほとんどです。「料理のきほん」がなぜ大切なのかというと、「栄養の入り口」

であり、「健康の入り口」であるからです。

今回は、「料理のきほん」についてみなさんにお伝えします。保護者の方や給食室の調理員さんがどんなふ

うに料理をしているのかを一緒に考えてみましょう。

骨や歯を丈夫にしよう！

マスクも忘れずに！

手はおいしい料理を作り、また出来上がった料理を口に運ぶ「栄養の入り口」です。けれども、毎日の生活の中で手

を洗うことがいつのまにかおろそかになっていませんか？ 外から戻ったばかりの手には雑菌やウイルスがたくさんつ

いています。自分だけでなく家族や他の人のためにも、せっけんを使ったていねいな手洗いをふだんから心がけましょ

う。

さて、この「料理のきほん」を守れば、誰もが衛生的に食事を作ることができます。そして食事の満足感も高まります。

プロの料理人は、交響曲の作曲家や、名画を描く画家のように、色彩、歯ごたえ、味覚、嗅覚を総動員して、食材を美

しく、ときに大胆に組み合わせて、食べた人を感動させ、心に残る料理を完成させます。でもプロだけに限らず、料理

をするときは誰もが自分のアイデアやセンスを開放して創造的になれるのです。最初はピンとこなくても、しかたなく

のお手伝いであっても、料理を日々作り続けることで、経験が積み重なり、イマジネーションや創造力が発達します。

料理のお手伝いを頼まれたら、ぜひ進んで取り組んでみてください。

食べることは、誰かと共に在ること。そして心も体も満足すること。これこそが健康の入り口です。

料理、はじめてみませんか。
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