
  

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

                                                                                                                                                      
 

 

 

 

 

《歯
は

を健康
けん こ う

に！よくかんで食
た

べよう》                                                                                                           
  

 

 

6月
がつ

４日
か

は、むし歯
ば

予防
よ ぼ う

デーです。それに向
む

けて石北
いしきた

小
しょう

では、「歯
は

と口
くち

の健康
けんこう

週間
しゅうかん

」

を実施
じ っ し

し、むし歯
ば

予防
よ ぼ う

を考
かんが

え呼
よ

びかける作品
さくひん

を制作
せいさく

しました。給食
きゅうしょく

では、かみごたえの

ある食材
しょくざい

を使
つか

った「かみかみメニュー」が出
で

ました。この機会
き か い

におじいちゃん、おばあち

ゃんになっても丈夫
じょうぶ

な歯
は

でいられるように、歯
は

や口
くち

の健康
けんこう

について家族
か ぞ く

で話し
は な  

てみまし

ょう。  

【よく噛む
か  

ことの効果
こ う か

】 

よく噛む
か  

ことで、唾液
だ え き

の分泌
ぶんぴつ

をうながします。唾液
だ え き

には、虫歯
む し ば

予防
よ ぼ う

・消化
しょうか

を助ける
たす    

・脳
のう

の

働
はたら

きを活性化
かっせいか

させて集 中 力
しゅうちゅうりょく

や記憶力
きおくりょく

をアップさせるなどの効果
こ う か

があります。 

 
 

             《食中毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

のポイント》 

 

  気温
き お ん

・湿度
し つ ど

が上 昇
じょうしょう

してくると、細菌
さいきん

が原因
げんいん

となる食 中 毒
しょくちゅうどく

が多く
おお  

発生
はっせい

します。 

  細菌
さいきん

は気温
き お ん

や湿度
し つ ど

などの条件
じょうけん

がそろうと食べ物
た  もの

の中
なか

で増殖
ぞうしょく

します。それを食べる
た   

食 中 毒
しょくちゅうどく

を引き起
ひ  お

こします。学校
がっこう

や飲食店
いんしょくてん

だけでなく、家庭
か て い

でも発生
はっせい

する可能
か の う

性
せい

があり

ます。日頃
ひ ご ろ

から食 中 毒
しょくちゅうどく

にかからないように予防
よ ぼ う

を心
こころ

がけましょう。 

   

        
 

   

★調理前
ちょうりまえ

、食事前
しょくじまえ

、トイレの後
あと

など手
て

を洗います
あ ら     

。手
て

洗い
あら  

は、体
からだ

の中
なか

に細菌
さいきん

などをいれな

いうにするためです。石けん
せっ   

をつけて、３０秒
びょう

数えたら
か ぞ     

よく泡
あわ

を落
お

としましょう。 

   特
とく

に、指
ゆび

と指
ゆび

の間
あいだ

、親指
おやゆび

、手首
て く び

が洗い忘れ
あら   わす  

の多い
おお  

箇所
か し ょ

です。意識
い し き

をして洗い
あら  

ましょ

う。  

    

★食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

３原則
げんそく

 つけない・・手洗い
てあら  

・調理
ちょうり

器具
き ぐ

の洗浄
せんじょう

をする 

ふやさない・・常温
じょうおん

で放置
ほ う ち

せず、冷蔵庫
れいぞうこ

で保管
ほ か ん

する 

やっつける・・加熱
か ね つ

する 

 

★包丁
ほうちょう

、まな板
   いた

、ふきんを台所用
だいどころよう

漂白剤
ひょうはくざい

で、殺菌
さっきん

・除菌
じょきん

するとより衛生的
えいせいてき

です。  

 

細菌
さいきん

やウイルスによって、食 中 毒
しょくちゅうどく

を引き起こす
ひ お

原因
げんいん

がそれぞれ違い
ち が い

ます。 

しかし、石け
せ っ  

んをつけての手
て

洗い
あら  

で、食 中 毒
しょくちゅうどく

や感染症
かんせんしょう

にかかる可能性
かのうせい

を低く
ひ く  

します。 

調理
ちょうり

するものは中心部
ちゅうしんぶ

までよく火
ひ

を通す
とお  

様
よう

にしましょう。 

食べ残した
た  の こ   

場合
ば あ い

は、よく冷
さ

まして清潔
せいけつ

な容器
よ う き

にいれ、冷蔵庫
れいぞうこ

に保管
ほ か ん

しましょう。その後
ご

は、

長期
ちょうき

保存
ほ ぞ ん

せずに、早め
は や  

に食べ
た  

ましょう。 

 

令和８年度 

石北小だより 

６月１５日 

 ６月
がつ

１５日
にち

の「県民
けんみん

の日
ひ

」にちなんで、６月
がつ

１５日
にち

（月
げつ

）から１９日
にち

（金
きん

）は

「地産地消
ちさんちしょう

ウ
 

ィーク」として、栃木県
と ち ぎ け ん

や下野
しもつけ

市
し

で生産
せいさん

されるかんぴょうなど

の食材
しょくざい

を多
おお

く使
つか

った給 食
きゅうしょく

になります。 

下野
しもつけ

市産
し さ ん

の食材
しょくざい

では、根深
ね ぶ か

ねぎ・きゅうり・かんぴょう・米
こめ

・ごぼうなど

があります。 

栃木県産
と ち ぎけんさん

の食材
しょくざい

は、にら・小松菜
こ ま つ な

・豆腐
と う ふ

・もやしなどがあります。 

どんな食材
しょくざい

が毎日
まいにち

の給食
きゅうしょく

で使
つか

われているか、またどんな食物
しょくもつ

が栃
とち

木県
ぎ け ん

や下野
しもつけ

市
し

で作られて
つ く       

いるのか調べて
し ら    

みましょう。 

地産地消
ち さ ん ち し ょ う

には、二酸化炭素
に さ ん か た ん そ

の削減
さくげん

や、新鮮
しんせん

で安心
あんしん

・安全
あんぜん

な旬
しゅん

の味覚
み か く

が味
あじ

わえ、地域
ち い き

の活性化
かっせいか

につながる利点
り て ん

があります。 

身近
み ぢ か

なものでは、直売所
ちょくばいじょ

・道
みち

の駅
えき

・スーパーの「地場
じ ば

野菜
や さ い

コーナー」が

地
ち

産地消
さんちしょう

にあたります。 

 


