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とうもろこしの皮むき体験

７月２日の１時間目、２年生の皆さんが当日の給食で使用する、とうもろこしの皮むきをしてくれました。

２年生は生活科の授業で、夏野菜を育てているため、とうもろこしを含めて、それぞれどのような実の付

き方をするのか、写真を見ながら振り返りをしました。さらに、とうもろこしクイズで興味をもってもらい、

観察ポイントを伝えてから、皮むき作業に入りました。

最後には、給食室まで届けてくれました。給食中には、調理の様子を見てもらいながら食べると、なんと

残菜ほとんどゼロ！自分たちが携わった給食を、いつも以上に味わっている様子が見られました。

洗うのが楽になるよ

うに！と、ひげまで

丁寧に取ってくれま

した。

皮をむくと、バリバ

リ、最後はシュンっ

て音に変わった！

皮の形は全部一緒じゃな

かった！

皮の内側は、つるつる！

ひげも実もつるつる

してる！

実の色は、白いとこ

ろもあったよ！

実が600粒って本当かな？

と数える子も。



きれいに並べてくれた

ものを、給食室まで、

職場体験中の中学生と

一緒に運びます。

給食のない日の昼ごはんには、チャーハンやパスタ、焼きそばなど、ごはん料理やめん料理が定番

というご家庭も多いのではないでしょうか。このような料理を原因とする「セレウス菌」食中毒が、夏に多く発生しています。セ

レウス菌は土壌や河川、空気中など自然環境に広く存在しており、穀類や野菜など農産物にも付着しています。加熱しても「芽

胞」という熱に強い形になるため、完全に死滅させることはできません。さらに、30℃前後の室温で長時間放置すると菌が増

え、下痢や腹痛または嘔吐を引き起こします。

調理後は

室温に放置せず、

なるべく早めに

食べきる。

野菜はよく洗う、

食材の中心部まで

しっかり加熱

するなど、

衛生的に調理する。

料理を

持ち歩く場合は、

保冷剤や

保冷バッグを使い、

涼しい所で保管する。

料理は小分けにして冷まし、

冷蔵庫で保管する。








