
四季折々の野菜の味と香りを楽しみ子どもの心
を育てる給食をつくる

健康的な心と体を育てながら、楽しんで食事を食べ
られる環境をつくる

梅雨が明けると夏も本番となります。この時期は、急に暑くなるために
食欲が低下して水分ばかりをとりがちです。
暑さ対策をしっかり行い、暑い夏を乗り切りましょう。
冷たいタオルで顔や手足を拭くだけでも、サッパリして気持ち良く過ごせ
ますよ。

給食 田中　千登世

夏野菜を食べましょう

夏野菜は、水分やカリウムを豊富に含み、体にこもった熱を取ってくれ
るはたらきがあります。
夏野菜を食べることで、汗をかいて一緒に出てしまった栄養素を補給
できます。

熱中症にきをつけよう

乳幼児は大人に比べて、体温調節機能が十分発達していないので
熱中症にかかりやすいといわれています。
自分で体の不調を言えない乳幼児には、まわりの大人が気を付けて
あげましょう。

トマトときゅうりの南蛮酢和え
【分量】 ≪作り方≫
きゅうり　　　　 １と１/２本 １．きゅうりは半月切りにして、さっとゆでて
トマト　　　 １個 　　冷ます。
ちりめんじゃこ 大さじ３ ２．トマトは湯むきにして四角く切る。
三温糖 少々 ３．ちりめんじゃこはさっと蒸して自然に冷ます。
塩 少々 ４．三温糖、塩、リンゴ酢、ゴマ油を一緒に混ぜ
リンゴ酢 小さじ２ 　　合わせ、南蛮酢を作る。
ゴマ油 小さじ２と１/２ ５、①、②、③を合わせて混ぜ、④で和えて完成。

７月
楽しくたべる

主題

給食目標 夏野菜を取り入れ、行事を楽しむ

         ＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る


