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 梅雨の季節になりました。気温や湿度の変化が大きく体調を崩しやすくなりま

す。栄養バランスのよい食事や休養をしっかり摂るように心がけてください。ま

た、暑さに体が慣れていない時期でもあります。適切

な水分補給も大切ですね。 

また、高温多湿になるといろいろなものが痛みやすくなります。 

「つけない」＝石けんでしっかり手を洗う。「増やさない」＝冷蔵庫や冷凍庫な

どで適切に保存し、調理後はすぐ食べる。「やっつける」＝肉類などは中心部ま

で加熱殺菌。食中毒を防ぐには、この３つのポイントが大切です。 

６６月月のの献献立立  

 ６月は食育月間です。「食事の重要性」や「日本の食文化」などが学校における食育の視点に

は示されています。６月の献立はこれらを伝える献立を取り入れました。 

 日本の伝統的な食品として梅干しや割干しだいこんを取り入れました。 

 ６月２日の開港記念日にちなみ、開港の地である横浜の国際色豊かな食を意識して横浜に関わ

りの深い国々の料理、ゆかりのある献立を取り入れました。 

 チンジャオロースー ラタトゥイユ ビビンバ 

 「歯と口の健康週間」にちなみ、かみごたえのある食べ物として、きびなごフライ ごぼうの

きんぴら 割干しだいこんの甘酢あえを取り入れました。 

 旬の食品も登場します。 

 きゅうり トマト ピーマン さやいんげん 

なす いわし きびなご とうがん ズッキーニ 

 横浜市スポーツ振興課との取組として「ベイスターズ青星寮カレー」を取り入れました。 
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★ラタトゥイユ★ 

【作り方】 

① たまねぎ・なす・ズッキーニ・にんにくを切る。 

なすは水につける。 

② 鍋にオリーブ油を熱し、香りが立つまで弱火で

にんにくをよく炒める。 

③ たまねぎは半透明になるまでよく炒める。 

④ ズッキーニ・なすを加え、しんなりするまで炒

める。 

⑤ トマトを入れて、よく煮込む。 

⑥ 塩・こしょうで味を調える。 

＊トマトはトマト缶でなく、生トマトでも OK！ 

 

 

 

 

 

７月の献立について（注意） 

７月３日の給食に「そうめん」が提供されます。このそうめんは「そば」を製造している工場で製造してい

るものを使用します。普段の給食ではそばは提供していませんが、そばアレルギー等で対応が必要な場

合は、ご連絡ください。 

本町小学校 TEL （045）231-0141 栄養士 山中 

材料 切り方 4人分 

たまねぎ 1.5ｃｍ角 125ｇ 

トマト缶 （カット） 75ｇ 

なす いちょう切り 50ｇ 

ズッキーニ いちょう切り 25ｇ 

にんにく みじん切り 1ｇ 

オリーブ油  小さじ１ 

塩     小さじ 1/4 

黒こしょう  少々 

 

ラタトゥイユはフランスの家庭料理です。肉や

魚料理の付け合わせにしたり、パンにのせたり

して食べます。旬の野菜をたっぷり使った煮込

み料理です。 


