
給食だより 
 

 

 少しずつ過ごしやすい日が増えてきましたが、まだまだ残暑が厳しい日が続きますね。おいしくて栄

養たっぷりの旬の食材を食べて夏の疲れを取り、寒い冬に向けて体調を整えましょう。 

 

さくらさんの梅干し完成☆彡 

６月末から年長のさくらさんと作ってきた梅干しがついに完成しました。きれいな赤色に染まってと

っても美味しそうに出来上がりましたよ～。赤紫蘇は干してフードプロセッサーにかけ、ゆかりにしま

した。完成までいくつか工程がありましたが、梅干しづくりの時間を毎回楽しみにしていたさくらさ

ん。色々な工程を経て、時間と手間をかけて作られているというのも感じてもらえたかなと思います。

まずはさくらさんだけで梅とゆかりのミニおにぎりを作って味見♪「足りないよ～もっと食べたい」と

食べ足りない様子でしたが、「こんどは小さい子たちにも持っていく！」と自分たちの作ったものを食

べてほしい！意欲満々でした。 

アイスクリーム作り 

 先月のそらさん、やまさんに続き、すみれさんでもビニールの保存バックを使ったアイスクリームを

作りました。氷に塩を入れた袋の中に、豆乳と砂糖を入れた袋を入れて根気よく振ると出来上がりま

す。レシピを載せておきますので、是非お家でも作ってみてください。 

誕生会 

 ８月はそらの S ちゃん、U ちゃん、やまの Sくん、すみれの R ちゃんのお祝いをしました。フルー

ツいっぱいのケーキに大喜びの子どもたちでした♪ 

９月の行事食 

 ２９日（金） 十五夜 白と黄色(かぼちゃ)２色のお月見団子 

 

 

ふりふりアイスクリームの作り方 

＜作り方＞ 

１ Ⓐに豆乳ホイップ、豆乳、砂糖を入れてしっ

かりとチャックを閉じ砂糖が溶けるよう振

って混ぜる。 

２ Ⓑに氷と塩を入れてまんべんなく混ぜる。 

３ ２に１を入れてしっかりとチャックを閉じ

振る。塩を入れることでおよそー２０℃ま

で下がります。冷たいので大きめのタオル

を巻いて下さい。５分くらいかかります。 

４ 固まったら器に盛ってお好みでトッピング

をする。 

 

 

＜材料＞約５カップ分 

 

●豆乳ホイップ（生クリームでも） １００ｍｌ 

●無調整豆乳（牛乳でも）     ２００ｍｌ 

●砂糖              ５０ｇ 

〇氷               ７５０ｇ 

〇塩               ２５０ｇ 

◎チャック付きの保存袋  ２枚 

Ⓐアイスの素が入る大きさ（М） 

Ⓑアイスの素、氷、塩が入る大きさ（L） 

 


