
５月号(卵みそ) ６月号 食中毒予防のため ７月号(夏バテしないための生活術)
のおにぎり作り

８月号(簡単ジャージャー麺) ９月号(ナスの豚肉巻き) １０月号 じゃが芋のごま味噌煮

１１月号 風邪やインフルエンザ １２月号(かぼちゃのいとこ煮) １月号 冬も体を動かし食事で
を予防するには？ 栄養補給しましょう

＋ ＋

栄養 休養 運動

２月号(れんこんのおかか煮) ３月号(炊き込みチキンライス) ４月号(豆腐とバナナのスコーン)



－１－



余熱で硬くなるので、出来たら
直ぐ器に移しましょう。
２０cm位の雪平やフライパン
が使いやすいです。
混ぜるには、シリコン製のゴム
ベラが扱いやすいです。

担当 今金町学校給食センター
濱田（☎８２－０９２０）

食中毒の原因は黄色ブドウ球菌
食品が汚染され菌が繁殖するとエンテロトキシンという毒素
を作り出し、その毒素が素で、食中毒症状を引き起こします。

酸や熱に強く、食べ物を消化する胃酸や加熱調理
でも、毒素がなくならないため予防が大切です。

担当 社会福祉法人 光の里
鈴木（☎８２－０７０５）

－２－



担当 認定こども園いまかね
丸山（☎８２－１７１９）

麺類は、うどん、
そうめん、ラーメン
なんでも合います！

担当 北海道今金高等養護学校

吉本（☎８２－３１２１）

－３－



担当 特別養護老人ホーム 豊寿園

庫元（☎８２－０３４４）

担当 今金町国保病院兼
今金町介護老人保健施設
吉田（☎８２－０２２１）

－４－



どうして風邪やインフルエンザが流行するの？

抵 抗 力 高 め る

栄養 休養 運動

＋ ＋

を ために

風邪をひいてしまったら・・・

担当 今金町地域包括支援センター

山本（☎８２－２７８０）

担当 今金町立今金小学校

森（☎８２－０９２０）

－５－



担当 今金町保健福祉課

山口（☎８２－２７８０）

又は生の状態

で両手３杯
茹でた状態
で片手３杯

野菜：きのこ、海藻を含めて１日３５０ｇ以上 果物：１日1回人指し指と親指

で描いた円の大きさ

みかんM２個 リンゴ１/２個

担当 今金町学校給食センター

濱田（☎８２－０９２０）

れんこんは細長いものより
太く短い方が、粘りが強く
味わいも深いです。
変色していない新鮮なもの
を選びましょう。

－６－



担当 社会福祉法人 光の里
鈴木（☎８２－０７０５）

炊いたご飯を炒めて作る
よりも、油を少なく作る
ことができます。
オムライスにしてもおい
しく食べられます。

担当 認定こども園いまかね
丸山（☎８２－１７１９）

－７－



今金町栄養士ネットワークは町内の各施設に所属する管理栄養士、栄養士で構成

された団体です。町広報誌『栄養士ネットワーク掲示板』の作成の他、研修会や

事業協力などの活動を行っています。

＜ 所属施設 全９施設 ＞
認定こども園いまかね・今金町立今金小学校・今金町学校給食センター

北海道今金高等養護学校 ・今金町国保病院・今金町介護老人保健施設

特別養護老人ホーム 豊寿園・社会福祉法人 光の里・今金町保健福祉課

＜ 町広報誌 「栄養士ネットワーク掲示板」 ＞

栄養士ネットワークメンバー９名が輪番で、町広報誌に毎月掲載しています。

平成２６年８月号から始まり、各施設等で提供の大豆レシピ、今金産の食材

を使った1品、ミニ講話を掲載しています。ぜひ町広報誌もご覧下さい♪

＜ 今金町栄養士ネットワーク Photo ＞

①2016 今金町健康まつり ②手作り味噌作り研修(講師:㈲うまいベイこだわり工房）

③今金中学校 お弁当のおかずを作ろう ④こぶしの会・学童保育所 食育交流会

① ④③②

大豆は畑のお肉と言われ良質なたんぱく質を多く含みます。今金の特産品の一つである

鶴の子大豆は甘みがあります。豆腐、納豆など多くの大豆製品があります。

自然の恵みや人に感謝して、家族一緒に食べましょう♪

写真は平成２７年５月号～平成２８年

４月号に掲載されたレシピです♪

大豆と小魚の 田楽風豆腐 ４色きんぴら トマトの冷製パスタ じゃが芋チヂミ
カリカリ揚げ ステーキ

豆腐de白玉団子 魚の紅葉焼き ふきんこ汁 ねぎ焼き チーズリゾット

－８－

肉厚しいたけの煮しめ ふきご飯




