
今日
き ょ う

は“豚肉
ぶたにく

”のお話
はなし

です。豚
ぶた

が家畜
か ち く

として飼
か

われるよ

うになったのは紀元前
きげんぜん

２５００年
ねん

ごろと伝
つた

えられていま

す。日本
に ほ ん

でも１５０年
ねん

位前
くらいまえ

に飼育
し い く

されていましたが、仏教
ぶっきょう

伝来
でんらい

の際
さい

に「食肉
しょくにく

禁止
き ん し

の令
れい

」が出
だ

されたこともあって、

本格的
ほんかくてき

に豚肉
ぶたにく

を食
た

べるようになったのは、明治
め い じ

時代
じ だ い

に入
はい

っ

てからです。豚肉
ぶたにく

は夏
なつ

バテ防止
ぼ う し

や疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

に役立
や く だ

つビタミ

ンＢ
ビー

1
ワン

やナイアシンという成分
せいぶん

を多
おお

くふくむ食
た

べ物
もの

です。

特
とく

にヒレ肉
にく

やもも肉
にく

などの赤身
あ か み

に多
おお

くふくまれます。ぜひ、

利用
り よ う

してこれからの暑
あつ

い季節
き せ つ

をのりきりましょう。今日
き ょ う

は

夏
なつ

バテ防止
ぼ う し

の“豚肉
ぶたにく

と小松菜
こ ま つ な

のごはん”です。 

 

 

  きゅうしょくしつからのおしらせ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

６年
ねん

 

７月１７日(水) 

 

           

              

           

             

ち
ょ
っ
と 

メ
モ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 

豚肉
ぶたにく

と小松菜
こ ま つ な

のごはん 

鯖
さば

の香味
こ う み

焼
や

き 

具
ぐ

だくさんみそ汁
しる

 

☆みそは新潟県
にいがたけん

十日町
と う か ま ち

の 臼井
う す い

農園
のうえん

から届
とど

きま

した。 

今日
き ょ う

の地場
じ ば

農産物
のうさんぶつ

 都築
つ づ き

栄
さかい

農園
のうえん

よりじゃがいも、中野
な か の

農園
のうえん

より小松菜
こ ま つ な

です。 

 


