平成21年　6月号　　　きゅうしょくだより

　6月に入り、もうすぐ梅雨が始まります。

　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。食中毒と聞くと給食や飲食店でおこるものと思われがちですが、家庭でも意外と多く発生しています。子どもは幼いほど症状が重くなりますので、ご家庭でも十分に注意して下さい。

～気をつけよう　食中毒！！～

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おこる急性の健康障害です。食品内の病原菌は一般に8℃以下では増殖できません。15℃で徐々に増殖し、20℃では増殖速度が速くなり、25℃以上では急速に増殖し、短時間で食中毒を起こすのに必要な菌量になります。室温に2時間以上放置すると菌は急に増殖します。

食中毒を防ぐ三原則

①細菌をつけない・・・台所や調理器具は清潔にし、食材を扱う前、触った後は手を洗いましょう。

②細菌を増やさない・・・生ものは冷蔵庫（10℃以下）に保存しましょう。

③細菌をやっつける・・・食中毒を起こす細菌のほとんどは熱に弱いのでしっかり加熱調理しましょう。（中心部まで85℃で1分以上の加熱）

レシピの紹介～カレーサモサ～（12個分）～

〈材料〉　　　〈分量〉　　　　　〈作り方〉

豚挽き肉　　　　100g　　　　　①　じゃが芋を茹で、つぶしておく。

じゃが芋　　　　2個　　　　　　②　フライパンに油、挽き肉、玉葱の順番に入れ、玉葱

玉葱　　　　　　1／2個　　　　　　が甘くなったら塩、カレー粉を入れ、味を調える。

ワンタンの皮　　12枚　　　　　③　①に②を入れ、混ぜ合わせ、ワンタンの皮に包み

カレー粉　　　　少々　　　　　　　　170℃に熱した油で揚げ、きつね色になったら

塩・油　　　　　少々　　　　　　　　出来上がり。

揚げ油　　　　　適量

★ワンタンの皮の代わりに春巻きの皮を使うとよりパリパリしておいしいです。

　是非お試し下さい。

	☀おいしいコラム

　5月1日の給食は「子どもの日」の行事食で「ししゃもフライ」をこいのぼりに見立てた「こいのぼりフライ」を作りました。子ども達も“こいのぼりだぁ”と喜んでくれてとても嬉しく思いました。今月の新メニューでは「ライオンさんカレー」という絵本の中に登場するカレーライスを献立に入れました。子どもたちの反応がとても楽しみです。

〈今月の新メニュー〉

　ハムチーズ蒸しパン（1日）、根菜のそぼろあんかけ（23日）

ライオンさんカレー（29日）


