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少しずつ蒸し暑い日が増え、今年も梅雨の時期がやってきました。 

この頃は、気温の変化も著しく、食欲が落ちやすく体調を崩しやすい季節です。 

給食室では、しっかり食べて元気に過ごせるよう、旬の食材を取り入れながら 

「食べることって楽しい♪」と感じられる給食作りを心がけています。 

 

      

 

                                               

 

 

 

 

 

 

 

 

                                  

 

 

   

 

 

 

 

 

 

                                       

                                        

 

食中毒は６月から１０月にかけて多く発生します。

細菌の活動しやすい気温と湿度がそろっているため

です。園でも最新の注意はらって給食を提供してい

ます。 

 

 

きゅうしょくだより 2026.6.１  

 

 

 

 

 

 【食中毒予防の三原則】 

菌をつけない！ 

  手、調理器具、材料をよく洗う。 

菌を増やさない！ 

  調理したものはすぐ食べる。 

菌をやっつける！ 

 しっかり加熱、殺菌する。 

                                       

 
 
〈材料 ６人分〉     〈作り方〉 
 

・片栗粉 １５０ｇ      ①片栗粉、砂糖、水を鍋に入れ、よく混ぜてから 

・砂糖 ９０ｇ         中火にかける 

・水 ７５ｃｃ        ②固まるまでヘラなどで混ぜながら温める 

・きな粉や黒みつ、お好みで  ③器に移してよく冷まし、きな粉や黒みつをかける 

 

  園では 6/11㈭に登場します。 

どうぞお楽しみに♪ 

そらさん・ありがとう♪
5/12に苺のヘタ取り、5/22に

は、豆のさやとりをしてくれ

ました！さっそく、その日

に、いちごジャムトースト

と、豆ごはんおにぎりにし

て、おやつにいただきまし

た。「おやつ、おいしかった」 

「おにぎり全部食べたよ」と

伝えに来てくれて、とって

も、嬉しかったです。 


