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６月から猛暑日をきろくする等、蒸し暑い日がつづいています。子どもたちも食欲が落ちたりは 

していないでしょうか。給食では季節の食品を使用しながら食べやすい献立を考えました。暑い日 

が続きますが、バランスの取れた食生活と規則正しい生活で夏を乗り切りましょう。 

 

（今月の献立より） 

・行事食    ７日(火)「七夕」 

     ごはん 牛乳 さばのしおやき 梅きゅうり そうめんスープ 七夕ゼリー  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

・季節の食品  かぼちゃ ズッキーニ とうがん きゅうり ピーマン わけぎ トマト なす  

さやいんげん すいか 

・新献立    ８日(水)「トマトチキンクリームライス」 

 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。 

 

園芸委員会が収穫したじゃが芋を、給食で使用します。（６月２６日 豚汁） 

２６日、豚汁に入っているじゃが芋の一部に、園芸委員会が収穫したじゃが芋が使用されます。 

栄養価やアレルギー対応については変更ありません。詳細の写真などは来月の給食だよりで紹介いたします。 

今年度の新献立について（5 月 かつおとだいずのさっぱりあえ） 

【かつおと大豆のさっぱりあえの作り方】 

①しょうがはすりおろす。 

②しょうがとしょうゆでかつおに下味をつけておく。 

③大豆に片栗粉をまぶして揚げ、毎回温度を確認する。 

④下味のついたかつおに片栗粉をまぶして揚げ、毎回温度を確認する。 

⑤たれの水・しょうゆ・砂糖・レモン果汁を釜に入れて加熱し、温度を確認する。 

⑥揚げた大豆とかつおをたれに加えてからめる。 

【材料 ４人分 】 

・油     揚げられる量  ・水    大さじ２ 

・片栗粉   大さじ 1・1/2 ・しょうゆ 大さじ 1/2 

・蒸し大豆  100ｇ     ・砂糖   大さじ 1 

・かつお   200ｇ     ・レモン汁 大さじ 1/2 

・しょうが  3ｇ 

・しょうゆ  大さじ 1/2 

片栗粉    40ｇ 


