
 

                                

 

 

湿気の多い梅雨の季節がやってきます。この時期は蒸し暑さによる寝不足などで体調をくずしやすく 

食中毒にも気をつけなければいけません。日々の食生活や、手洗いなどの衛生管理を見直し、体調管理を 

しっかり行って、梅雨の時期を乗り切りましょう。 

期間中は普段以上に山口県産、防府市産の食材を使用しています。地元でとれた食材をよ

く味わって食べましょう。 

 

防府市 
 

学校給食センター 

６月 8～12日は「地場産週間」です 

知っちょる？ ハモのこと！  

旬 

生態 

 

・口は大きく、両あごに鋭い歯を持つ。 

・エサは、小魚やイカ、タコ、エビ、カニなど。 

・「梅雨の水を飲んでおいしくなる」といわれており、一般的な旬は夏。 

・旬のハモは、脂がのって上品な味わい。 

・ハモには、歯を含めて骨が約 3500 本あるといわれている。 

 →おいしく食べるためにハモの身に細かく切れ目をいれる「骨切り」をする。 

・ハモの名前は、ハモが鋭い歯で捕食する際の「食（は）む」が 

 由来だといわれている。 

 

豆知識 

6月 9日は、ハモで作った魚ろっけ、「ハモっけ」を提供します！お楽しみに♪ 

鱧 


