
大豆パワーを豆乳で

「畑の肉」と呼ばれる大豆には、良質な植物性のたんぱく質がたくさん含まれています。鉄や亜鉛、

マグネシウムなどの栄養素の種類も豊富で、ビタミンやにミネラルが多いのも特徴です。

みそやしょうゆ、納豆や豆腐などの大豆製品は日本人にとってなじみ深い食材ですが、食生活の欧

米化によって現代では摂取量が減っているとの指摘もあります。

そんな中、最近注目されている豆乳は、他の大豆製品よりも手軽に栄養補給できるメリットがあります。鉄分やマグネシ

ウム、イソフラボンなど、牛乳よりも摂取しやすい栄養素があるので骨の成長や筋肉の働きにも高い効果があります。

スーパーなどでよく目にするのは調製豆乳ですか、豆感が強くても大丈夫な人には無調整豆乳がおすすめです。豆乳が苦

手だという人には食物繊維が少なくなりますが、バナナやイチゴのフレーバーを加えた飲みやすい「豆乳飲料」があります。

給食に豆乳を取り入れる第一歩として、７月はバナナ豆乳飲料をお出しします。健康な身体作りにはいろいろな種類のたん

ぱく質を摂取することがよいとされていますので、肉や魚、卵などとともに、大豆製品も織り混ぜて献立を考えています。

新給食センターが８月から稼働します

現在利根町大原地区に建設中の新給食センター

が、７月３１日に完成します。夏休み期間を利用

して機材の引っ越しや洗浄、給食開始に向けての

トレーニングなどを行い、８月２５日の２学期か

ら業務を開始します。名称は沼田市沼田給食セン

ターから「沼田市学校給食センター」になり、今

まで以上に安全安心な給食づくりに努めてまいり

ます。

献立表でも、毎月新センターの

紹介をしていく予定です。どうぞ

よろしくお願いいたします。

＜新給食センターの特徴＞

・ごはんの炊飯施設を整備

一学期までは、ごはんの炊飯を委託していましたが、 新

センターには炊飯施設が整備されます。前日に精米した

お米を給食センターで炊いて学校へお届けします。

・真空冷却機の設置

サラダや和えものなど、加熱後の野菜の冷却を真空冷却

機で行うようになります。食品を短時間で均一に冷却す

るため、より衛生的に管理することが出来ます。

・アレルギー調理室の新設

アレルギー対応食を調理する専用の部屋が新設されます。

より一層安全にアレルギー対応食の調理をおこなうこと

が出来ます。


