
  

 

 

６月
がつ

は食中毒
しょくちゅうどく

が発生
はっせい

しやすい時期
じ き

です。広島県
ひろしまけん

では、６月
がつ

１日
にち

から９月
がつ

３０日
にち

まで「広島県
ひろしまけん

夏
なつ

の

食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

期間
き か ん

」と定
さだ

めています。手洗い
て あ ら   

、身支度
み じ た く

には特
と く

に注意
ちゅうい

し、教
きょう

室内
しつない

の環境
かんきょう

を整える
と とのえる

ことも

大切
たいせつ

です。ご家庭
か て い

でも衛生的
えいせいてき

な調理
ちょ う り

はもちろん、材料
ざいりょう

の食品
しょくひん

や調理後
ち ょ う り ご

の食品
しょくひん

の保管
ほ か ん

などにも、十分
じゅうぶん

注意
ちゅうい

し

ましょう。 
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材料（４人分） 

・鶏肉･････････････100ｇ 

・厚揚げ･･･‥1枚(100ｇ) 

・にんじん･･････････60ｇ 

・ごぼう････････････60ｇ 

・れんこん･･･1/2 節(60ｇ) 

・こんにゃく･1/3 枚(60ｇ) 

・干ししいたけ･････中 4 枚 

・玉ふ‥‥‥‥‥…‥適量 

・葉ねぎ(小口切り)‥適量 

・油‥‥‥‥‥‥‥･大さじ 1 

・酒･･･････････････大さじ 1 

・しょうゆ‥‥‥･･･大さじ 2 

・塩･････････‥‥小さじ 1/3 

・出し汁‥‥････････600 ㎖ 

作り方 

① 鶏肉は 1ｃｍ角に切る。干ししいたけはも

どして、1ｃｍ角に切る。こんにゃくも 1ｃ

ｍ角に切り、ゆでてあく抜きする。他の材

料も 1ｃｍ角に切る。ごぼうとれんこん

は、水でさらしておく。 

② 出し汁を作る。 

③ 鶏肉を炒め、出し汁を加え煮えにくい具か

ら順に入れて煮込む。途中でアクをとる。 

④ 火がとおったら薄味に調味し、最後に玉ふ

とねぎを加える。 

だぶ 

 福岡県
ふくおかけん

や佐賀県
さ が け ん

で作られる
つく           

、根菜
こんさい

がたっぷりの汁
しる

です。汁
しる

がだぶだぶ
・  ・  ・  ・

ある

(出し
だ   

の量
りょう

が多い
おお    

)ところからついたようです。同じく
おな       

福岡県
ふくおかけん

あたりで

作られる
つく           

「筑前
ちくぜん

煮
に

」とほとんど同じ
おな    

材料
ざいりょう

ですが、具
ぐ

は小さめ
ちい        

で「ふ」も

入れます
い     

。親戚
しんせき

などがあつまる時
とき

や、お祝い
   いわ   

などに作られます
つく              

。 

６月
がつ

は食育
しょくいく

月間
げっかん

！ 毎月
まいつき

19日
にち

は、食育
しょくいく

の日
ひ

です。 

この機会に身近
み ぢ か

な毎日
まいにち

の「食
しょく

」について、家族
か ぞ く

で話し合
は な   あ

ってみましょう。 学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

では、食育
しょ くいく

の日
ひ

の前後
ぜ ん ご

に，に町内
ちょうない

統一
と う い つ

献立
こ んだて

として「季節
き せ つ

の行事食
ぎょ うじし ょ く

」を提
てい

供
きょう

しています。6月
がつ

は福岡県
ふ く お か けん

の「だぶ」です。 

 

歯
は

を強く
つ よ く

す

るために、カ

ルシウムをは

じめバランス

の良い
よ  

食事
しょくじ

を

しましょう。 

よくかんで

食べ
た  

ると、つ

ばもよく出
で

る

し歯
は

の周り
まわ  

の

筋肉
きんにく

も強く
つよ  

な

り、むし歯
ば

を

予防
よ ぼ う

します。 

食事
しょくじ

やおや

つを食べた
た   

後
あと

は歯
は

みがきを

して、むし歯
  ば

菌
きん

が増
ふ

えない

ようにしまし

ょう。 


