
七夕
たなばた

は、「７月
がつ

７日
なのか

の夜
よる

に天
あま

の川
がわ

にかかる橋
はし

を渡
わた

って、織姫
おりひめ

と彦星
ひこぼし

が１年
ねん

に１度
ど

だけ会
あ

うことが

できる」という伝説
でんせつ

に基
もと

づいたお祭
まつ

りです。七夕
たなばた

には、「そうめん」を食
た

べる風 習
ふうしゅう

があります。 

７月
がつ

５日
い つ か

の 給 食
きゅうしょく

には、「七夕
たなばた

麺
めん

」が出
で

ます。冷麦
ひやむぎ

を天
あま

の川
がわ

に、オクラを星
ほし

に見立
み た

てています。 

 

 

 

 

いよいよ夏
なつ

本番
ほんばん

です。急
きゅう

に暑
あつ

さが増
ま

すこの時期
じ き

は、体
からだ

が暑
あつ

さに慣
な

れていないため、夏
なつ

バテや熱中症
ねっちゅうしょう

になりやすいです。規則
き そ く

正
ただ

しい食生活
しょくせいかつ

やこまめな水分
すいぶん

補給
ほきゅう

を心
こころ

がけ、夏
なつ

の暑
あつ

さに負
ま

けない体
からだ

づくりを

しましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和
れ い わ

６年
ねん

度
ど

  

津
つ

市
し

立
り つ

南
みなみ

が丘
おか

小
しょう

学
が っ

校
こ う

 

７月
がつ

７日
な の か

は七夕
たなばた

です！ 

 

 

作
つく

ってみよう！給 食
きゅうしょく

メニュー★ ラタトゥイユ 

【 材 料
ざいりょう

 】一人分
ひとりぶん

     【 作
つく

り方
かた

 】 

・オリーブ油
あぶら

   0．７ｇ ①にんにく・セロリーはみじん切
ぎり

、たまねぎ・トマト・かぼちゃは角
かく

切
ぎり

、 

・にんにく     0．５ｇ  なす・ズッキーニは厚
あつ

めのいちょう切
ぎり

、鶏肉
とりにく

は小切
こ ぎ

りにする。 

・セロリーの軸
じく

    １．０ｇ  ②鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、にんにく・セロリー・鶏肉
とりにく

をいためる。 

・鶏
とり

もも肉
にく

      5ｇ  ③たまねぎ・なす・ズッキーニ・トマト・かぼちゃ・調味料
ちょうみりょう

を入
い

れて 

・たまねぎ     ４０ｇ  よく煮込
に こ

む。 

・なす       ２０ｇ  ④野菜
や さ い

がやわらかくなったら完成
かんせい

。 

・ズッキーニ    ２５ｇ   

・トマト      ３０ｇ     

・かぼちゃ     ３０ｇ 

・白
しろ

ワイン    １．６ｇ     

・塩
しお

こしょう   少 々
しょうしょう

 

・薄口
うすくち

しょうゆ  ０．４ｇ 

夏
なつ

野
や

菜
さい

を食
た

べて、 

暑
あつ

い夏
なつ

を乗
の

り切
き

りましょう！ 

 
※材料

ざいりょう

の分量
ぶんりょう

は、給 食
きゅうしょく

で大量
たいりょう

に作
つく

る際
さい

の一人
ひ と り

あたりの分量
ぶんりょう

です。 

調味料
ちょうみりょう

やだしの分量
ぶんりょう

などは、様子
よ う す

を見
み

て調整
ちょうせい

してください。 


