
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

☆ 毎 月 1 9 日 は 食 育 の 日 ☆ 

 

川 口 市 立 飯 仲 小 学 校 

令 和 ６ 年 ７ 月 

 ジリジリと照
て

りつける強
つよ

い日
ひ

差
ざ

しに、本
ほん

格
かく

的
てき

な夏
なつ

の到
とう

来
らい

を感
かん

じます。この時
じ

期
き

、 

特
とく

に気
き

をつけなくてはいけないのが熱
ねっ

中
ちゅう

症
しょう

です。“いつでも・どこでも・誰
だれ

でも” 

発
はっ

症
しょう

する可
か

能
のう

性
せい

があり、重
じゅう

症
しょう

化
か

すると命
いのち

を落
お

とすこともあります。熱
ねっ

中
ちゅう

症
しょう

 

予
よ

防
ぼう

のために、日
ひ

ごろから体
たい

調
ちょう

を整
ととの

え、こまめな水
すい

分
ぶん

補
ほ

給
きゅう

を心
こころ

がけることが 

大
たい

切
せつ

です。また、睡
すい

眠
みん

不
ぶ

足
そく

や朝
あさ

ごはん抜
ぬ

きの人
ひと

は、熱
ねっ

中
ちゅう

症
しょう

のリスクが高
たか

まります。早
はや

寝
ね

・早
はや

起
お

きを

して、必
かなら

ず朝
あさ

ごはんを食
た

べましょう。 

水
すい

分
ぶん

補
ほ

給
きゅう

の基
き

本
ほん

は水
みず

や麦
むぎ

茶
ちゃ

で、汗
あせ

をかいた 

ときにはスポーツドリンクなども利
り

用
よう

しましょう。 

 

のどが渇
かわ

い

たと感
かん

じる

前
まえ

に飲
の

む 
 

コップ１杯
ぱい

程
てい

度
ど

をこまめに 

飲
の

む 
 

 

汗
あせ

をたくさん 

かいたときには

塩
えん

分
ぶん

も一
いっ

緒
しょ

に 

とる 
 

7月
がつ

７日
か

は七夕
たなばた

です。七夕
たなばた

は中国
ちゅうごく

から伝
つた

わった伝説
でんせつ

からきているといわれています。昔
むかし

、

機
はた

を織
お

るのが上手
じょうず

な織姫
おりひめ

と牛
うし

飼
か

いの牽牛
けんぎゅう

が結婚
けっこん

し、仲
なか

がよすぎて仕事
し ご と

を怠
なま

けるようにな

り、天
あま

の川
がわ

の両岸
りょうがん

に離
はな

されてしまったといいます。現代
げんだい

の七夕
たなばた

は、五
ご

色
しき

の短
たん

冊
ざく

に願
ねが

い事
ごと

を

書
か

いて笹
ささ

に飾
かざ

ります。 

給 食
きゅうしょく

では行事食
ぎょうじしょく

として、５日
か

（金
きん

）は星
ほし

がたくさん入
はい

った七夕
たなばた

献立
こんだて

です。 

七夕
たなばた

うどん、牛 乳
ぎゅうにゅう

、星
ほし

のコロッケ、七夕
たなばた

ゼリー 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※学校給食での分量です。ご家庭で調整を 

お願いします。 

 

【材料：給食４人分】 

・鶏もも肉（50ｇ）・・４枚 

・サラダ油    ・・小さじ１／２ 

・にんにく    ・・１かけ 

・たまねぎ    ・・中１／４コ 

・砂糖      ・・小さじ４ 

・酒       ・・小さじ１ 

・みりん     ・・小さじ１ 

・しょうゆ    ・・小さじ２ 

・水       ・・小さじ 3 

・片栗粉     ・・小さじ１／２ 

 

 

♪鶏肉のにんにくソースがけ♪ 

ご家庭
か て い

で給食
きゅうしょく

メニューを作
つく

ってみませんか？ 

にんにくの成分「アリシン」は疲労回復に優れたビタミン

B1の吸収を助けてくれる働きがあります。暑い季節ですが、

にんにくパワーで元気に過ごしましょう。 

【作り方】 

1. にんにくは皮をむいて、みじん切りにする。た

まねぎは皮をむいて薄くスライスする。 

2. 鍋に油を引き、にんにく・たまねぎを炒める。

片栗粉以外の調味料を加えて煮立たせる。 

3. 片栗粉を分量外の水で溶き、回し入れて、ソー

スを作る。 

4. フライパンに分量外の油を引き、鶏肉を焼く。 

5. 焼きあがったら、ソースをかけて出来上がり。 

土
ど

用
よう

の丑
うし

の日
ひ

といえば「うなぎ」ですが、これは、江
え

戸
ど

時
じ

代
だい

に学
がく

者
しゃ

の平
ひら

賀
が

源
げん

内
ない

が、「丑
うし

の日
ひ

に『う』の字
じ

がつく物
もの

を食
た

べると夏
なつ

負
ま

けしない」という言
い

い伝
つた

え

からヒントを得
え

て、暑
あつ

くてうなぎが売
う

れず困
こま

っていたうなぎ屋
や

に、「本
ほん

日
じつ

 

丑
うし

の日
ひ

」と書
か

いて店
みせ

先
さき

に貼
は

るよう勧
すす

めたことが由
ゆ

来
らい

とされています。 

暑
あつ

さが厳
きび

しくなるこの時
じ

期
き

には、うなぎをはじめとする「う」のつく 

食
た

べ物
もの

のほか、土
ど

用
よう

もちなどを食
た

べて無
む

病
びょう

息
そく

災
さい

を願
ねが

う風
ふう

習
しゅう

があります。 
 

土
ど

用
よう

は年
ねん

に４回
かい

あり、立
りっ

春
しゅん

・立
りっ

夏
か

・立
りっ

秋
しゅう

・立
りっ

冬
とう

前
まえ

の 18日
にち

間
かん

（または 19日
にち

間
かん

）です。2024年
ねん

の夏
なつ

の土
ど

用
よう

は 7月
がつ

19日
にち

〜８月
がつ

６日
か

で、土
ど

用
よう

の丑
うし

の日
ひ

は７月
がつ

24日
か

と８月
がつ

５日
か

の２回
かい

あります。 
 


