
 

 

 

 

令和３年度 夏休み号 

もうすぐみなさんが楽しみにしている夏休みです。暑さに負けない食生活を心がけて元気に 

過ごしましょう。そして、夏休みにしかできないようないろいろなことにチャレンジして、楽 

しい思い出をたくさんつくりましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

学校給食の栄養について 

学校給食では、小中学校の児童生徒が

一日に必要な栄養量のおよそ１／３を、特に

家庭の食事では不足しがちなカルシウム

は、栄養量の５０％を摂取できるようにして

います。 

富谷市では、文科省で定めた学校給食摂

取基準に基づき、安全で、おいしい給食に

なるよう、献立を作成しています。 

 

お家の人と一緒に読みましょう 

 

ラタトゥイユ 

《 作り方 》 

① 材料は、食べやすい大きさに切る。 

② 鍋にオリーブオイルを入れて熱し、にんにくと

鶏肉を炒め、たまねぎ、夏野菜（ズッキーニ・な

す・ピーマンなど）を炒める。 

③ ざく切りにしたトマトと調味料を入れてふた

をして、弱火で野菜が柔らかくなるまで煮込む。

（野菜から出る水分だけで煮る。ただし、水分が

少ない場合は、水を少し加えて煮てもOK。） 

④ 塩・こしょうで味をととのえて、バジルを散ら

して出来上がり。 

夏野菜で作ってみてね。 

南フランスの煮込み料理だよ！ 

《 材料 》4 人分 

夏野菜(なす・ズッキーニ・ピーマンなど) 

… 数種類合わせて 150ｇ（角切り） 

たまねぎ…160ｇ（角切り） 

トマト …130ｇ（皮むきしておく） 

鶏肉  …120ｇ（2 ㎝角切り） 

にんにく…1 かけ（みじん切り） 

オリーブオイル… 3g  

赤ワイン…4g 

トマトケチャップ…40g 

砂糖…2ｇ   中濃ソース…8ｇ 

コンソメ…3 g   

塩・こしょう…少々 (乾)バジル…少々 


