
 

 

 

 

 

規則正しい生活で、熱中症や夏バテを予防しましょう 
今年の梅雨は、例年と違う梅雨明けしたかのような暑い日が続いています。 

熱中症や夏バテを防ぐためには、こまめな水分補給とともに、１日３度の食事 

をしっかり食べ、暑さに負けない体を作ることが大切です。 

また夏季休業中も、自分の活動量にあった量を決まった時間に食べ、適度な 

運動と十分な睡眠を心がけて、規則正しい生活を送ってくださいね。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

毎月１９日

は食育の日 

７月の食材について 
埼玉県産 

パン、中華麺、うどん、 

みそ、牛乳 

新座市産 

玉ねぎ、きゅうり、なす、 

にんじんうどん 

を使う予定です。 

 

 給食レシピ：ブルーベリーケーキ  
 

材料（２０ｃｍ×２０ｃｍ角型） 

・鶏卵・・・１２０ｇ 

（Ｌサイズ2個程度） 

・砂糖・・・９０ｇ 

・サラダ油・・・６５ｇ 

・バター・・・４０ｇ（溶かす） 

・ヨーグルト・・・７０ｇ 

・バニラオイル・・・少々 

・薄力粉・・・１８０ｇ 

・ベーキングパウダー・・・６ｇ 

（小１・１/２） 

・ブルーベリー（冷凍） 

          ・・・１００ｇ 

 

 

作り方 

① 薄力粉とベーキングパウダーを合わせてふるっておく。 

② ボウルに卵と砂糖を加えて、よく混ぜ合わせる。 

③ 油、バターを加え混ぜる。 

④ ヨーグルト、バニラオイルを加え混ぜる。 

⑤ ④に①を加え、ヘラなどで粉っぽさがなくなるまでさっくりと混ぜる。 

⑥ ブルーベリーを加え、軽く混ぜる。 

⑦ 型にクッキングシートをしき、生地を流しいれる。 

⑧ １８０度に余熱しておいたオーブンで、３０分ほど焼く。 

⑨ 粗熱をとってから、食べやすいサイズに切り分ける。 

（お好みで、切った後に粉砂糖などをかけてもきれいです。） 

※ご家庭のオーブンによって、焼き時間は多少異なります。生焼けの状態で

外側が焦げてしまいそうなら、アルミホイルをかぶせて焼いてみてください。 

いつも白衣の洗濯 

ありがとうございます。 
夏季休業中は、学校で白衣

を保管します。給食当番の人

は、１８日（金）までに洗濯

をして持ってきましょう。 

次の人が気持ちよく使える

ように、ほころんでいたり、

ボタンがとれてしまいそうだ

ったりする場合は、この機会

に自分で縫ってみるのも良い

と思います。 
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