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長
なが

かった夏休
なつやす

みが終
お

わり、２学期
が っ き

が始
はじ

まりました。特別
とくべつ

暑
あつ

かった 

今年
こ と し

の夏
なつ

でしたが、暑
あつ

さも少
すこ

しずつ和
やわ

らいできました。しかし、昼間
ひ る ま

 

の気温
き お ん

はまだ高
たか

い日
ひ

が続
つづ

きそうです。夏
なつ

の疲
つか

れも出
で

やすい時期
じ き

でもあり、すぐに運動
うんどう

会
かい

の

すぐに運動会
うんどうかい

の練習
れんしゅう

も始
はじ

まります。生活
せいかつ

リズムを整
ととの

え、早寝
は や ね

早
はや

起
お

き、 

朝
あさ

ごはんをしっかり食
た

べて登校
とうこう

できるよう、ご家庭
か て い

でもよろしくお願
ねが

いします。 

給 食 室
きゅうしょくしつ

では、夏休
なつやす

み中
ちゅう

、調理師
ちょうりし

さんたちが隅々
すみずみ

まで掃除
そ う じ

をしてくれています。 

２学期
が っ き

も衛生
えいせい

・安全
あんぜん

に気
き

をつけ、子供
こ ど も

たちが喜
よろこ

ぶおいしい給 食 作
きゅうしょくづく

りに努
つと

めます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

杉四
す ぎ し

小
しょう

 給 食
きゅうしょく

だより 

スポーツ（運動
うんどう

）をすると、通 常
つうじょう

より多く
おお  

のエネルギーを消費
しょうひ

します。そのため、食事
しょくじ

は運動量
うんどうりょう

に見合った
み あ    

ボリュームと質
しつ

になるように心がける
こころ           

ことが必要
ひつよう

です。基本
き ほ ん

は、

栄養
えいよう

バランスを 整
ととの

えることが一番
いちばん

です。そのうえで、不足
ふ そ く

しがちな鉄分
てつぶん

やカルシウム、ビ

タミン類などを意識
い し き

してとるようにしましょう。また、食
た

べたものをきちんと消化
しょうか

吸 収
きゅうしゅう

し、体
からだ

に取り入
と  い

れるためには「しっかりかんで食べる
た   

」ことも大切
たいせつ

です。 

また、休 養
きゅうよう

も大切
たいせつ

です。翌日
よくじつ

に疲れ
つか   

が残らない
のこ        

ように、早め
はや   

に寝る
ね   

ようにしましょう。 



 

 

７月
がつ

１１日
にち

（水）１校
こう

時
じ

に、２年生
ねんせい

が枝豆
えだまめ

もぎをしました。はじめに司書
し し ょ

の平井
ひ ら い

先生
せんせい

に

読
よ

み聞
き

かせをしていただきました。（こうやすすむ 「だいず えだまめ まめもやし」

福音館
ふくいんかん

書店
しょてん

）その後
ご

、いよいよ全校分
ぜんこうぶん

約
やく

８kg の枝豆
えだまめ

もぎです。さやを枝
えだ

からハサミでカッ

トするのですが、どの子
こ

も一生懸命
いっしょうけんめい

で、あっという間
ま

に終 了
しゅうりょう

しました。 

給 食
きゅうしょく

では、自分
じ ぶ ん

たちがもいだ枝豆
えだまめ

が給 食
きゅうしょく

で出
で

たことに、とても誇
ほこ

らしそうな様子
よ う す

で

した。 

 

                               

 

 

 

 

 

 

                       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

枝付き
え だ つ  

の枝豆
えだまめ

を初めて
はじ    

見た
み   

人
ひと

がほとんどでした。 

ていねいにハサミでカットします。

ハサミの使い方
つか   かた

も上手
じょうず

でした。 

これから給 食 室
きゅうしょくしつ

へ届
とど

けにいきます。 

全部
ぜ ん ぶ

で何個
な ん こ

くらいあるのかな？ 

豆
まめ

がひとつだけのもの、4 つも入
はい

って

いるもの、いろいろありました。 

月見
つ き み

だんご 

【材 料
ざいりょう

（一人分
ひとりぶん

）】 

白玉
しらたま

粉
こ

20g・上 新
じょうしん

粉
こ

10g・かぼちゃ10g・絹
きぬ

豆腐
とうふ

20g・水
みず

適宜
てきぎ

  

きな粉
こ

7g・砂糖
さとう

6.5g・塩
しお

0.05g 

【作
つく

り方
かた

】 

①かぼちゃは蒸
む

して皮
かわ

を取
と

り、つぶす。 

②白玉
しらたま

粉
こ

に豆腐
とうふ

を混
ま

ぜ、つぶつぶがなくなったら、上 新
じょうしん

粉
こ

と①のかぼちゃを加
くわ

えて 

混
ま

ぜる。水
みず

を加
くわ

えて調 整
ちょうせい

し、耳
みみ

たぶくらいの硬
かた

さにする。 

⓷②を団子状
だんごじょう

に丸
まる

めて、熱湯
ねっとう

で茹
ゆ

でる。茹
ゆ

であがったら、冷水
れいすい

にさらす。 

④きな粉
こ

、砂糖
さとう

、塩
しお

を混
ま

ぜてふるい、団子
だんご

にかける。 

 

お月
つき

さまのよう

に黄色
き い ろ

いきれい

なお団子
だ ん ご

です。 


