
新型コロナウイルスのような「ウイルス」は、細菌とは違って、自分の力で仲間を増やすことは

できません。口や鼻、目など人の体のやわらかい部分（粘膜）から、体内に入り込んで、人間の体

の細胞のしくみを使うことで仲間をふやしていきます。新型コロナウイルスの感染拡大予防対策で

も、食中毒予防の「つけない」「ふやさない」「やっつける」の 3 つの方法が有効です。 

食卓をみんなで囲んで心を

豊かに！ 

 

健康的な食生活を実践しよう！ 

 

食を通した環境の「環」を

大切に！ 

 

食を通し、人の「輪」を広げよう！ 

 

伝統的な日本の食文化を

伝えよう！ 

 

自ら判断し、選ぶ力を

つけよう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

作ってみませんか 

☆毎月１９日は食育の日☆ 

 

毎月１９日は「食育の日」、そして６月は「食育月間」です。食べることは生きるために欠くことの

できないものであり、健康で心豊かな生活を送るためにとても大切なことです。ご家庭でもぜひ、ふだ

んの食生活をふり返る機会にしていただけましたら幸いです。 

 

夏風
なつふう

スープ 

[材料］4 人分            

ベーコン       ２０ｇ   

たまねぎ       ８０ｇ   
にんじん       ５０ｇ 
とうもろこし（缶）  ５０ｇ 
オクラ        ２０ｇ 
トマト        ６０ｇ 
卵           １個 
水         600 ㏄ 
塩        小さじ 2/3 
こしょう        少々  
しょうゆ      小さじ２ 
中華スープの素   小さじ 1   
片栗粉       小さじ 1 

［作り方］ 
 
① ベーコンは、短冊切りにする。 

たまねぎは、薄切りにする。にんじんは、
いちょう切りにする。 
オクラは、少量の塩を振ってまな板の上
で板ずりし、洗って小口切りにする。 
トマトは皮を湯むきにし、角切りにする。 
卵は、殻を割り、溶いておく。 

② 鍋を熱し、ベーコン、にんじん、たまね 
  ぎの順に炒め、水を加える。 
③ 野菜が煮えたらとうもろこし、トマトを

入れて調味し、水で溶いた片栗粉を加え
てから溶き卵を流し入れる。 

④ 最後にオクラを加え、色よく仕上げる。 

 

せきや、くしゃみのしぶきと

一緒にウィルスが吐き出され

てしまうことがあります。 

 

ウィルスが持ち込まれやす

い人混みはなるべく避けまし

ょう。また、換気を十分に行

って、ウィルスを追い出しま

しょう。 

 

鼻と口をしっかりおおいま

す。落としたり汚れてしまうこ

ともあるので、予備のマスクも

毎日持ってきましょう。 

 

「十分な睡眠」「適度な運動」

「バランスのとれた食事」をと

り、ウィルスをやっつける体の

抵抗力を高めましょう。 

 

せっけんは手についたウィル

スや細菌をきれいに洗い落とし

てくれます。せっけんでよく手

を洗った後は、きれいなハンカ

チやタオルで拭き、アルコール

消毒をしましょう。 

 

食を通し

たコミュニ

ケーション

を大切にし

ましょう。 

 

毎朝、朝ご

はんをしっ

かり食べる

などを続け

ましょう。 

 

食 は 自

然の恵み

であるこ

とを忘れ

ずに。 

 

食は様々

な人の活動

に支えられ

ています。感

謝して食べ

ましょう 

 

地域の食

文化を大切

にし、未来に

受け継いで

いきましょ

う。 

 

安全性や

環境に配慮

した食べ物

を選んでい

ける力をつ

けましょう。 

 


