
 

 

 

 

 

いよいよ夏本番です。紫外線が強くなり、気温も上昇し、熱中症や夏バテになりやすい季節にな

りました。夏バテにならないように対策をしっかりして、日頃の水分補給にも気をつけ、元気に暑

さを乗り切りましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年７月 

宮 原 小 学 校 

 

７月７日のとうもろこしは… 

２年生のみなさんが皮をむいてくれる予定です。 

みなさんでおいしくいただきましょう！ 

他の学年のみなさんも、ぜひお家でとうもろこし 

の皮むきをしてみてください！ 

給食は７月３日が

七夕献立です！ 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【ホッと一息タイム】 

 １学期も、残りわずかとなりました。 

７月は、１４回登校をしたら夏休み…。 

給食は１２回と、いつもより少ないです。    

暑い日が続いていますが、しっかり食べ

て、元気に過ごせるようにしましょう。 

夏休み明けも、元気に登校してきて 

くれること、楽しみに待っています！ 

 

今月は、豆料理の中で大人気の 

ソイ丼のです。 

夏休みにぜひ作ってみてください！ 

材料 分量（４人分） 切り方 作り方

だいず（乾燥） ６０ｇ 戻す

豚ひき肉 １２０ｇ

ベーコン １５ｇ 短冊切り

しゅんぎく １０ｇ １㎝切り

植物油 小さじ１／２

水 ７０ｃｃ

三温糖 大さじ２

みりん 大さじ１

しょうゆ 大さじ１と1/3

カレールウ（フレーク） 大さじ１

ソイ丼
どん

①だいずを茹でてやわらかくする。

②油を熱し、ベーコンを炒め、ひき肉を入れてよく

ほぐしながら炒める。

③しゅんぎくを入れて炒め、水、①のだいず、調

味料を入れて煮る。

④カレールウを入れて煮る。

⑤ごはんにかけて食べる。

ポイント やってみよう

たんぱく質、鉄分、食物繊

維が豊富な大豆がたくさんと

れる料理です。春菊がない

時期は、細かく刻んだピーマ

ンを入れてもおいしいです。

ごはんにのせて食べましょう。

レベル１

大豆をもどしてみよう！

レベル２

材料を切ってみよう

レベル３

具をいためてみよう

可能な場合写真を入れる。
この写真を完成したレシピの写真に置き換えるには、写真

を右クリックし、[図の変更] をクリックします。その後、写真

の場所に移動して選択し、[挿入] をクリックします。

ヒントを削除するには、境界をクリックして選択し、Del キー

を押します。

説明と子どもがやるときに、できること


