
７月給食だより 

 

梅雨に入り、汗ばむような日が続き、毎日ジメジメした日が続いています。 

この季節は高温多湿となり、体の熱を発散しようと汗をたくさんかく為、クーラー

や冷たいものをたくさん取りすぎて、胃や腸に負担をかけ心身共に疲れやすくなる

ので注意しましょう。今月はプールに七夕、夏祭りなど子供達が楽しみにしている

行事で続きます。夏の旬の食材をとり暑さと疲れを防止しましょう。 

今月の行事 

１０日 夏祭り 

    クッキング   焼きそば作り（野菜の下ごしらえをしてもらいます。）     年長さん    

１５日 誕生日会    3 才以上児のご飯はいりません。 

 

］ 

 

令和 2年  7 月 伊 万 里 保 育 園 

❤ちなみに、今年は 7/21（火）と 8/2（日）が土用の

丑の日になります。 

★なすびご飯   （5 人分） 

材料： 精白米 3 合 鶏肉 100ｇ ゴマ油 少々  

     茄子 300ｇ 人参 50ｇ 薄揚げ 4 枚 

①茄子は、皮を所々剝き、拍子切りして水にさらし、あく

抜きをしてから塩もみをして、しっかり絞ります。 

②フライパンにゴマ油を入れ鶏肉、人参、薄揚げ、茄子の

順に炒め、酒、砂糖、濃口醬油で味付けをし、水分がな

くなるまで炒めてご飯と混ぜ合わせれば出来上がり
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いんげんのガーリックパウダー和え 

材料： さやいんげん、揚げ油、塩コショウ 

ガーリックパウダー 

① いんげんはきれいに洗って水気をペーパータオル

で拭きとってから、そのまま素揚げします。 

② 揚げ終わったら、塩コショウ、ガーリックパウダー

をふって味をつけたら出来上がりです！ 


