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202４年
ねん

７月
がつ

号
ごう

 

川崎
かわさき

市立
し り つ

富士見
ふ じ み

台
だい

小学校
しょうがっこう

 
 

 

材料
ざいりょう

 ５人分
にんぶん

（３・４年生
ねんせい

の量
りょう

） 

きゅうり      １７５ｇ（２本
ほん

） 

たれ 

酢
す

        小
こ

さじ１（５ｇ） 

砂糖
さ と う

       小
こ

さじ１（２．５ｇ） 

しょうゆ     大
おお

さじ１（１７ｇ） 

白
しろ

いりごま   小
こ

さじ２（５ｇ） 

ごま油
あぶら

     小
こ

さじ１/２（２ｇ） 

ラー油
ゆ

      少々
しょうしょう

 

作
つく

り方
かた

 

①きゅうりは乱切
ら ん ぎ

りにする。 

②たれの材料
ざいりょう

を小鍋
こ な べ

で加熱
か ね つ

する。 

③火
ひ

を止
と

めて、きゅうりとたれを和
あ

えて、味
あじ

がし

みるまで冷蔵庫
れ い ぞ う こ

に保存
ほ ぞ ん

しておく。 

きゅうりの中華
ちゅうか

づけ 

 

 

主
しゅ

食
しょく

・主
しゅ

菜
さい

・副
ふく

菜
さい

（汁
しる

物
もの

を含
ふく

む）の３つをそろえましょう。 

牛 乳
ぎゅうにゅう

・乳製品
にゅうせいひん

、果物
くだもの

を組
く

み合
あ

わせると、さらに栄養
えいよう

バランスが整
ととの

います。 
 

お弁当
べんとう

や昼食
ちゅうしょく

におすすめの副菜
ふくさい

 

        給食
きゅうしょく

メニュー紹介
しょうかい

します。 

 給食
きゅうしょく

では、衛生
えいせい

管理
か ん り

できゅうりとたれを合
あ

わせて７５℃１分
ぷん

以上
いじょう

加熱
か ね つ

してい

ますが、きゅうりを加熱
か ね つ

せずに作
つ く

ると、きゅうりのよい食感
しょっかん

が味
あじ

わえます。 

 前
ぜん

日
じつ

に作
つ く

り置
お

きしておくと、よく味
あじ

がしみたきゅうりを食
た

べられます。 

夏休
なつやす

みは、お子
こ

さんが、おうちの人
ひと

と一緒
いっしょ

に、または自分
じ ぶ ん

で昼
ひる

ごはんなどの食
しょく

事
じ

を選
えら

ぶ機
き

会
かい

が

あるのではないでしょうか。好
す

きなものばかりにならないように、栄
えい

養
よう

バランスも意
い

識
しき

して選
えら

ぶ

ようにしましょう。 

 

給
きゅう

食
しょく

が無
な

い夏
なつ

休
やす

みは「カルシウム」が不足
ふ そ く

しやすくなるので、牛乳
ぎゅうにゅう

・乳製品
にゅうせいひん

や、カルシウムを多
おお

く
く

含
ふく

む食
しょく

品
ひん

を取
と

り入
い

れるなど、意識
い し き

できるとよいです。 



 

７月
がつ

のきゅうしょく 

★５日
い つ か

（金
きん

）『七夕
たなばた

』の行事食
ぎょうじしょく

  

「ごはん 牛 乳
ぎゅうにゅう

 さばの甘
あま

辛
から

揚
あ

げ 梅
うめ

きゅうり そうめんスープ 七夕
たなばた

ゼリー」 

★季節
きせつ

の食 品
しょくひん

  

かぼちゃ ズッキーニ とうがん きゅうり ピーマン   

トマト なす さやいんげん とうもろこし えだ豆
まめ

 こんぶ 

★新献立
しんこんだて

 １７日
にち

（水
すい

）「マーボー丼
どん

」 

豚
ぶた

ひき肉
にく

たっぷりのあんで豆腐
と う ふ

を煮
に

込
こ

んだ献立
こんだて

です。 

豆板醤
とうばんじゃん

とラー油
ゆ

を使用
し よ う

し、夏場
な つ ば

でも食
た

べやすい味付
あ じ つ

けにしました。 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「学校給食」 

２０２４年６月号 

 

 


