
 

 

日 月 火 水 木 金 土 

２０ 

 

 

 

 

２１ ２２ ２３ 2４ 2５ 2６ 

2７ 

 

 

 

 

2８ ２９ ３０ ３１   

 

始業式 親子 

奉仕作業 

かんらん 

   祭り 

夏休み 

  最終日 

身体計測 

(3～6 年) 

身体計測 

(1･2 年) 

児童会 

  委員会 

チャレンジ 

テスト 

(国語) 

チャレンジ 

テスト 

(算数) 

・夏休み歯みがきカレンダー 

 ８月２２日（火）提出。 

・ふくしまっこ 

ごはんコンテスト(自由参加) 

 ８月２３日（水）までに提出。 

先 週
せんしゅう

12 日、 健康
けんこう

委員会
いいんかい

で作成
さくせい

した

｢健康
けんこう

だより｣を配付
は い ふ

しました。夏
なつ

を健康
けんこう

に

すごすための方法
ほうほう

が記事
き じ

になっています。 

みんなに合
あ

った健康
けんこう

管理
か ん り

はどんなもの

か、読
よ

みやすい字
じ

や記事
き じ

の書
か

き方
かた

、イラス

トの描
か

き方
かた

など、たくさんのことを 考
かんが

え

工夫
く ふ う

してつくったので、ぜひおうちの人
ひと

とじっくり読
よ

んでくださいね。 

□ 外
そと

であそぶときは、 

水筒
すいとう

をもっていこう。 

 

□ のどがかわく前
まえ

に 

    水分
すいぶん

（水
みず

や麦茶
むぎちゃ

）を飲
の

もう。 

 

□ 夜更
よ ふ

かしする日
ひ

が 

何日
なんにち

も続
つづ

かないようにしよう。 

 

□ 朝 食
ちょうしょく

を毎日
まいにち

食
た

べよう。 

 

□ 夏休
なつやす

み最後
さ い ご

の 1週間
しゅうかん

は、 

  学校
がっこう

に来
く

る日
ひ

と同
おな

じ 

生活
せいかつ

リズムにしよう。 

 暑
あつ

い暑
あつ

い夏
なつ

を感
かん

じる時期
じ き

になりました。もうすぐみんなが楽
たの

しみにしていた夏休
なつやす

みが

始
はじ

まります。今年
こ と し

は 3２日間
にちかん

の長期
ちょうき

休
やす

みです。みんなは何
なに

をする予定
よ て い

でしょうか？せっか

くの長
なが

いお休
やす

み、いろんなことに挑戦
ちょうせん

して、たくさんの経験
けいけん

をして、大
おお

きく成長
せいちょう

してほ

しいなと思
おも

います。2学期
が っ き

にみんなの夏
なつ

の思
おも

い出
で

話
ばなし

が聞
き

けることを楽
たの

しみにしています。 

令和 5年 7月 19 日 新地町立福田小学校 文責：長尾 



 

トマトときゅうりのコクうまサラダ

（４年 菅原 莉瑳 さん） 

<材 料
ざいりょう

>  

・トマト（１個
こ

）  ・きゅうり（１/２本
ぽん

） 

・ねぎ（５cm）   ・しょうゆ（大
おお

さじ１/２強
きょう

） 

・ごま油（大
おお

さじ１） 

・すりおろしにんにく（１cm） 

<作
つく

り方
かた

> 

① トマト、きゅうりは冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で冷
ひ

やしておく。 

② きゅうりを細
ほそ

めの千切
せ ん ぎ

りに、ねぎをみじん切
ぎ

りにする。 

③ 切
き

ったきゅうりとねぎ、しょうゆ、ごま油
あぶら

、すりおろしにんにくを合
あ

わせ、よく混
ま

ぜる。 

④ お皿
さら

にトマトをきれいに並
なら

べ、混
ま

ぜ合
あ

わせておいたきゅうりなどをかけて完成
かんせい

。         

 

「わが家
や

のおすすめ減塩
げんえん

料理
りょうり

コンテスト」に参加
さ ん か

した料理
りょうり

がとてもすばらしかったので紹 介
しょうかい

します！ 

 

酸味
さ ん み

と香味
こ う み

でつくる 

なすのトマトソース（５年 目黒 莉明菜 さん） 

<制
せい

作者
さくしゃ

の工夫
く ふ う

点
てん

> 

にんにくとごま油
あぶら

を使って、コクと香
かお

りを出
だ

しました。トマトときゅうりは、 

冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で前日
ぜんじつ

から冷
ひ

やしておくと、とっても冷
つめ

たくて美味
お い

しいです！ 

<材 料
ざいりょう

>  

・なす（２本
ほん

）  ・玉ねぎ（１/２個
こ

）  ・トマト（２個
こ

） 

・パセリ（５g）   ・にんにく（１片
ぺん

）    ・こしょう（少 々
しょうしょう

） 

・コンソメ顆粒
かりゅう

（小
こ

さじ２）  ・オリーブオイル（適量
てきりょう

） 

<作
つく

り方
かた

> 

① なすは輪切
わ ぎ

りにし、アク抜
ぬ

きをしたあと、オリーブオイルをひいたフライパンに並
なら

べて焼
や

く。 

② 焼
や

き終
お

わったなすを皿
さら

に並
なら

べる。 

③ トマトは種
たね

を取
と

り出
だ

し、角
かく

切
ぎ

りにする。にんにく、玉
たま

ねぎはみじん切
ぎ

りにする。 

④ フライパンにオリーブオイルをひき、にんにくを炒
いた

める。その後
ご

、そこに玉
たま

ねぎを加
くわ

えて炒
いた

める。 

⑤ ④にトマトを加
くわ

え、つぶしながら煮込
に こ

む。 

⑥ ⑤にコンソメとこしょうを加
くわ

え、最後
さ い ご

にパセリを混
ま

ぜる。 

⑦ ②に⑥を上
うえ

からかけて完成
かんせい

。 

       

 

 

<制
せい

作者
さくしゃ

の工夫
く ふ う

点
てん

> 

塩分
えんぶん

が多
おお

い調味料
ちょうみりょう

を使用
し よ う

しなくても、トマトの酸味
さ ん み

とにんにくの香
かお

りで 

とても美味
お い

しく食
た

べることができます。夏
なつ

は、冷
ひ

やしても美味
お い

しいです。 

ごま油とにんにくの香りが豊かで 

野菜のうまさも引き立ちました！ 

 ねぎも良いアクセントなんです！ 

風味も感じられて◎ 

トマトときゅうりの違った食感も

楽しめました。 

さっぱりおいしい～♪ 

塩分があまりないのに、トマトソースに 

しっかりとうまみが。とろっとした食感も 

最高･･･！箸が止まりませんでした。 

 私は温かいまま食べましたが、これは冷 

やしても絶対においしいです。作り置きに 

もお弁当の一品にもぴったり。 

 

の一品に。 


