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オリパラ給食を楽しむ
児童（中津小）

インド料理のメニュー 愛ちゃん米

　子供たちにさまざまな国の食文化に触れてもらう
ため、町内の小・中学校で毎月1回、世界各国の献立を
提供する「オリパラ給食」を実施しています。
　本年度1回目の「オリパラ給食」は4月23日に実施。
この日のメニューはインドのチキンカレー、ナン、カ
ボチャのサブジ（炒め煮）、マンゴー入りヨーグルト
ポンチなどで、児童たちは、普段とひと味違う給食を
楽しそうに食べていました。

　町では食育の一環として、町内の地場産品を積極的
に給食の食材に使用しています。4月からは、さらに
食育を推進するため、「愛川パクパクデー」を毎月1回
設け、より多くの地場産品を献立に使用しています。
　さらに、６月からは「愛川パクパクデー」に合わせ
て、地場産品を生産する方々に登場いただいた動画
を給食時間に上映する予定です。

6月の「愛川パクパクデー」は11日
●ご飯（県央愛川農協の愛ちゃん米）
●ポークカレー（中津ミートの豚肉、有機農園けの
ひの野菜）
●豆のサラダ（中津ミートのハム）

　食育とは、一人一人が生涯を通じて健康な生活を送れるように、自分の食について考える習慣や、さまざまな経
験を通じて食に関する知識と、食を選択する力を身につけるための取り組みです。
　町でも、学教給食などを通じて、さまざまな取り組みを進めています。

健康推進課 すこやか保健班☎（内線）3343、教育総務課 学校教育班☎（内線）3614

給食で世界旅行気分！
小中学校で「オリパラ給食」を
実施しています

学校給食で地場産品を！
「愛川パクパクデー」

●材料（４人分）
お米……240ｇ
　 レモン（生）……20ｇ
　 酢……小さじ2
　 砂糖……大さじ1
豚もも肉……80ｇ
ゴボウ……60ｇ
かんぴょう（乾）……4ｇ
しょうゆ……大さじ1・1/3
砂糖……大さじ1
白ごま……2ｇ
塩……少々
水……100ml

●作り方
❶お米は規定の水分量で炊く。レモンは
切って搾り、レモン汁を作っておく。
❷豚もも肉は千切りに、ゴボウはささが

きにする。
❸かんぴょう（乾）は水で戻して1 ～

2cm程度に切る。
❹炊き上がったご飯にＡを加え、よく混

ぜる。
❺豚もも肉、ゴボウ、かんぴょうを水、

しょうゆ、砂糖、塩で味付けて、煮立っ
たら白ごまを加え、④とよく混ぜ合わ
せ、味を調えたらできあがり！

食欲がなくなる時期にピッタリ！
サッパリと食べられるおいしいご飯です！

A

彩りにミツバや
青ネギなどを添えると、
見た目もおいしく
召し上がれます

栄養士おすすめ！ 学校給食の中から食育におすすめのレシピをご紹介します

中津ミートの豚肉
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