
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今年度も給食委員会の児童による「給食クイズ」の作成が始まり

ました。その日の献立や献立のねらいに沿ったクイズの作成に取り組

んでいます。作成したクイズは、給食時間に教室へスライドで共有し

たり、校内放送で全校児童へ伝えたりしています。給食委員会の「み

んなが健康になるために給食の大切さを教えられる学校にしよう！」

のめあてにむかって、いろいろな活動をしていけたらと思っています。 

【作成したクイズを紹介します】 

 

 

 

 

 

 

 

 

夏におすすめの 

「豚肉の香味和え」 

を紹介します。 

●材料 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

発行日：６月３０日 

新小倉小学校 No.４ 給食だより 

            

 

チキンクリーム

ライスを、夏の暑

い時期にも食べ

やすいようにアレ

ンジした献立で 

す。とり肉をにんじんやたまねぎといっしょに

よく炒め、じゃが芋、トマト、チーズ・牛乳を

一緒に煮込みます。炒めて煮ることで、とり

肉と季節のトマトのうま味にチーズのコクが

加わり、ごはんと一緒に楽しむまろやかな一

皿です。 

七夕の行事食 ７日（火） 

【献立】 

ごはん  

さばの塩焼き  

梅きゅうり  

そうめんスープ  

七夕ゼリー  

牛乳 

季節の食品 旬の夏野菜を多く取り入れます！ 

ズッキーニ/かぼちゃ/とうがん/きゅうり/なす/さやいんげん 

とうもろこし/えだ豆/にんにく/すいか 

のどが渇いている時は、すでに水分が不足しているといわれています。運動する前や

入浴前など、汗をかく前の水分補給を意識すると熱中症の予防にもつながります。こま

めな水分補給に加え、食事をしっかり摂ることで、食事からも水分を摂ることができま

す。水分をたっぷり含む夏野菜を料理に取り入れたり、夏バテによる食欲がない時など

は、食欲増進効果のある香味野菜（しょうが・にんにく・大葉・みょうがなど）やお酢

などの酸味を取り入れたりすることも食欲 UPに効果的です。 

今年も暑い夏がやってきます。熱中症に特に注意が必要です。私たちの体は、

体重の半分以上を水分が占めています。普通に生活をしている場合、１日あた

り２～２．５ℓ程の水分が体から出ていきます。水分補給や、食事をしっかり

摂る、また適度な運動で汗をかく習慣をつけるなど暑さに負けない体をつく

り、夏休みを迎えてほしいです。 

こまめに水分補給を、そして食事をしっかり摂りましょう 

給食委員会でクイズを作成しています 

７月の給食 

七夕は、中国から伝わった行事の１つで、「７月７日の夜に

天の川にかかる橋を渡って、織姫と彦星が１年に１度だけ会う

ことができる」という伝説に基づいたお祭り 

です。索餅(さくべい)というものを 

お供えしていたことから日本では、 

そうめんを贈り物にするようになったそうです。 

熱中症とは… 

気温や湿度が高い時や、激し

いスポーツによって脱水や体

温が高い状態になり、体温を調

節する機能が働かなくなるこ

とです。 

 

７月１４日（火）にすいかがでます。   アレルギー等で食べられない場合はお知らせください。 

給食レシピの紹介 

●作り方 
①豚肉は、酒・塩・しょうがで下味
をつける。 
②にんにくはみじん切り、玉ねぎ
もみじん切りにする。さやいん
げんは１ｃｍに切り下茹でする。 
③フライパンに油を熱し、にんにく
を入れて炒め、香りがでたら豆
板醤を入れる。砂糖・しょうゆ・
赤みそを加えたら、水溶き片栗
粉でとろみをつけておく。 
④豚肉は沸騰したお湯でゆで
る。ザルに一度あげて水気をと
る。 
⑤たれの中にゆでた豚肉をま
ぜ、いんげんを入れて出来上
がり。 

・豚肉（薄切り） ３００ｇ

・酒 小さじ１

・塩 ひとつまみ

・しょうが ２ｇ

・さやいんげん ５０ｇ

・ゆで塩 適量
（香味ソース）

・油 小さじ１

・にんにく １かけ

・たまねぎ １/２個

・豆板醤 少々

・酒 大さじ１/２

・砂糖 大さじ１/２

・しょう油 大さじ２

・赤みそ 小さじ１
・片栗粉　　 ３ｇ

 
香味ソースが食欲 UPさせてくれます。

お魚にかけてもおいしいです。 

「チキンのトマトクリームライス」８日（水） 

 

 

７月の献立は、 

６月に引き続き食中毒の発生しやすい 

時期なので、使用する食品や調理法には 

十分注意して作成しています。 


