
<作り方>

①たまねぎは粗みじん、にんじん、たけのこは

いちょう切り、葉ねぎは小口切り、しょうが、

にんにくはみじん切りにする。焼き豆腐は食べ

やすい大きさに切る。

②フライパンにごま油としょうが、にんにくを

入れて火をつける。豚ひき肉を入れて炒める。

③たまねぎ、にんじん、たけのこを加えてさら

に炒める。

④水100㏄と調味料を加える。調味料がとけ

たら、焼き豆腐を加えて煮る。

⑤葉ねぎを加え、水溶き片栗粉でとろみをつ

ける。

<材料（4人分）>

焼き豆腐 ３００ｇ

豚ひき肉 ８０ｇ

たまねぎ １/２個

にんじん １/４本

ゆでたけのこ ４０ｇ

葉ねぎ 2本

しょうが 少々

にんにく 少々

ごま油 小さじ１/２

酒 大さじ１/２

みそ 大さじ１

しょうゆ 小さじ２

砂糖 大さじ１

片栗粉 小さじ１ みそ味で、ごはんがすすむそぼろ

煮です。しょうがやにんにくは

チューブのものを使っても手軽で

良いですね。

長い夏休みが終わり、2学期のスタートです。

まだまだ暑いが続きます。夏の疲れは出ていませんか？朝

晩の気温の変化もあり、体調を崩しやすい時期です。早寝・

早起き・朝ごはんで生活リズムをととのえて、元気に2学期

をスタートしましょう！

☆米作りについて知ろう☆

昨年からお米がお店で品切れになったり、値段が上がったり、備蓄米が放出されたりと、お米の供給が不安定で価格も

変動が続いています。猛暑の影響もあり、まだまだ不安定な状況が続くことが予想されます。

お米は日本人の主食であり、私たちの食生活に欠かせないものです。ずっとお米を食べることができるように、持続可

能な農業のために私たちができることは何か、考えていきましょう。

もうすぐ実りの時期を迎えるお米が、どのように作られるのか紹介します。

今月のかがわ印給食ウィーク

８⽇：全粒粉パン
９⽇：ぶどう
１０⽇：⼩いわしのフライ
１１⽇：オリーブ豚のしょうが焼き
１２⽇：なし

5月 6月 7月 8月 9月 10月

⽥植え
いよいよ、苗を⽥
んぼに植えます。

芽出し
種もみを⽔に
つけて発芽さ
せます。⽔温
やつける時間
など、管理が
必要です。

もみまき
⼟を⼊れた
苗箱にもみ
をまきます。

いでざらえ
⽥んぼに⽔を引
くための⽤⽔路
にたまっている
落ち葉や⼟など
を掃除します。
地域総出での作
業です。

苗づくり
もみから芽が出て苗が
育ちます。光の当て⽅
の調整、⽔やり、⿃や
⾍から苗を守るための
⼯夫など、いろいろと
気を使います。

⽥おこし・代かき
⼀度耕した⽥んぼに⽔を
⼊れて耕します。⼀度⽔
と⼟が混ざったあと、数
⽇たつと⼟が平らに沈ん
で⽥植えの準備が整いま
す。

⽔や肥料などの管理
⽥植えのあとは、稲がよく育
つように⽔の管理をしたり、
肥料をまいたりします。また、
雑草や害⾍の対策も⽋かせま
せん。夏の間も、おいしいお
⽶を作るために様々な作業を
しています。

稲刈り
⻩⾦⾊に実った稲を収穫
します。昔は稲穂をハゼ
にかけて天⽇で乾燥させ、
そのあと脱穀していまし
たが、今は稲刈りと同時
に機械で稲穂からもみを
はずすことが多いです。

乾燥・もみすり
もみを乾燥させ、
もみがらを取っ
て⽞⽶にします。

もみすりが終わると、
⽞⽶の状態で温度管理
をしながら保管されま
す。そして、出荷前に
精⽶して、おなじみの
⽩⽶になり私たちのも
とに届きます。

①１リットル

②２リットル

③3リットル

こたえ：③３リットル

最低でも3日分の水や食料を備蓄してお

くのが理想です。家族構成に合わせて、備

えを見直してみましょう。

9月1日は「防災の日」です。

非常時にそなえて備蓄しておくと

よい水は、1人1日何リットルで

しょう？


