
 

 

 

 

今年
こ と し

は７月
がつ

1 日
ついたち

が半夏生
はんげしょう

です。この日
ひ

は夏至
げ し

から 

数
かぞ

えて 11日
にち

目
め

にあたる日
ひ

のことです。 

この丹後
た ん ご

ではその日
ひ

にたこを食
た

べるという習慣
しゅうかん

はありません

が、西日本
にしにほん

では半夏生
はんげしょう

にたこを食
た

べる習慣
しゅうかん

があります。たこの

足
あし

はくっついたら離
はな

れないことから、田
た

んぼに植
う

えた稲
いね

の苗
なえ

が、

たこの足
あし

のように大地
だ い ち

にしっかりと根
ね

づき、たくさんお米
こめ

がとれ

ますようにと願
ねが

いを込
こ

めて食
た

べられるようになったそうです
 

。 

 

 

 

 

 

給 食
きゅうしょく

でもその日
ひ

にはたこ飯
めし

を出
だ

します。 

 

 

半
はん

夏
げ

生
しょう

の花
はな

と葉
は

 

丹後
た ん ご

でも日陰
ひ か げ

の湿
しめ

った土
と

地
ち

などに群
ぐん

生
せい

しているの

を見
み

ることができます。 

7月
がつ

7
なの

日
か

は七夕
たなばた

です。織
おり

姫
ひめ

と彦
ひこ

星
ぼし

が年
ねん

に一
いち

度
ど

だけこの日
ひ

に天
てん

で会
あ

えるという伝
でん

説
せつ

があります。七夕
たなばた

の朝
あさ

、里
さと

いもの葉
は

の上
うえ

に

たまったしずくで墨
すみ

をすり、筆
ふで

で字
じ

を書
か

くと字
じ

が上手
じょうず

になると

いうならわしがあったり、織姫
おりひめ

が機
はた

を織
お

る様
よう

子
す

からそうめんを

糸
いと

に見立
み た

てて食
た

べたりします。 

7月
がつ

7 日
な の か

の給
きゅう

食
しょく

には「七夕
たなばた

そうめん」と「天
あま

の川
がわ

ゼリー」を

出
だ

します。「七夕
たなばた

そうめん」はおくらの星
ほし

、 

にんじんや干
ほ

ししいたけの短冊
たんざく

も浮
う

かん 

でいます。また手
て

作
づく

りの「天
あま

の川
がわ

ゼリー」 

は青
あお

りんごゼリーの夜空
よ ぞ ら

に星型
ほしがた

のナタデ 

ココを浮
う

かべました。 

 

 

 

7月
がつ

はフランスの料理
りょうり

を紹介
しょうかい

します。フランス料理
りょうり

は

給 食
きゅうしょく

でもよく出
で

てきています。 

今月
こんげつ

のメニュー、トビウオとラタトゥイユのオーブン

焼
や

きは、何
なん

年
ねん

か前
まえ

から出
で

ているメニューです。ラタトゥイ

ユという料理
りょうり

は夏
なつ

野菜
や さ い

のなすやトマト、ズッキーニなど

の煮
に

込
こ

み料理
りょうり

で、南
みなみ

フランスでよく食
た

べられています。

それを旬
しゅん

の魚
さかな

トビウオにのせて焼
や

いています。 

給 食
きゅうしょく

でおなじみの「ジュリエンヌスープ」もフランス

料理
りょうり

で、せん切
ぎ

り野
や

菜
さい

のスープという意味
い み

です。旬
しゅん

のた

まねぎをたっぷり使
つか

っておいしく仕
し

上
あ

げています。 

 

毎月
まいつき

１９日
にち

は たんご・食
し ょ く

の日
ひ

 
地場
じ ば

産物
さんぶつ

を多
おお

く取
と

り入
い

れた献立
こんだて

で地
ち

産
さん

地消
ちしょう

を進
すす

めます。

今月
こんげつ

は１５日
にち

に実施
じ っ し

します。 

＊特別
とくべつ

栽培
さいばい

米
まい

ごはん 

＊夏
なつ

野菜
や さ い

のチーズ焼
や

き 

＊梅
うめ

ドレッシングサラダ 

＊トマトと卵
たまご

のスープ  

特別栽培米
とくべつさいばいまい

・牛 乳
ぎゅうにゅう

・かぼちゃ・なす・ピーマン・キャ

ベツ・玉
たま

ねぎ・きゅうりなどの地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

を使
つか

う予
よ

定
てい

です。 

８のつく日
ひ

は「歯
は

の日
ひ

」 
今
こん

月
げつ

８日
よ う か

の歯
は

の日
ひ

には、よくかんで食
た

べるかみかみメニュ

ー、カルシウムたっぷりのメニューとして、 

・麦
むぎ

ごはん 

・鶏肉
とりにく

と大豆
だ い ず

の甘辛
あまから

がらめ 

・ピリ辛
から

きゅうり を出
だ

します。 

意識
い し き

してよくかんで食
た

べましょう。 

メロン栽培
さいばい

はここ網野町
あみのちょう

でも行
おこ

われています。メロンの 

網目
あ み め

、最初
さいしょ

からあるわけではありません。メロンが成長
せいちょう

 

する時
とき

に、皮
かわ

よりも中
なか

の果肉
か に く

の方
ほう

が早
はや

く成
せい

長
ちょう

するために皮
かわ

がヒビ割
わ

れてしまい、 

このヒビ割
わ

れを閉
と

じようとして、中
なか

から液
えき

が出
で

てきて、ケガの時
とき

の“かさぶた”の 

ようにネット状
じょう

の模様
も よ う

ができていくのです。きれいな網目
あ み め

は、きちんと水
みず

や温度
お ん ど

の 

管理
か ん り

がされていたというおいしさの印だそうです。中学校
ちゅうがっこう

は 15日
にち

に、小学校
しょうがっこう

は最終日
さいしゅうび

のデザートとして出
で

ます。 

 

 

    

 メロンという名前
な ま え

はギ

リシャ語
ご

の“りんごの

ようなうり”というこ

とばからきています
 

。 

 
５日
い つ か

 (火
か

) フィリピン 

韓国
か ん こ く

  

トマトは一
いち

年
ねん

中
じゅう

お店
みせ

に並
なら

んでいますが、おいしさはやっ

ぱり夏
なつ

のものが一番
いちばん

です。 

トマトはプロが見
み

ても甘
あま

いかすっぱいか、見分
み わ

けが難
むずか

し

いそうです。でも、みなさんにもできる見
み

分け方
かた

があります。

その方法
ほうほう

とは・・・。水
みず

に入
い

れるだけ、水
みず

に沈
しず

むトマトは 

とっても甘
あま

くて、浮
う

いてしまうトマトの甘味
あ ま み

はいまいち・・

なのだそうです。その違
ちが

いはトマトの甘
あま

み、糖度
と う ど

にあります。

糖度
と う ど

が６以上
いじょう

のものは沈
しず

み、６未満
み ま ん

のものは浮
う

くのだそうで

す。「トマトがおいしい」と感
かん

じるのは糖度
と う ど

６以上
いじょう

のトマト

で、沈
しず

むトマトがおいしいのだそうです
 

。 

 

７月
がつ

は昔
むかし

の呼
よ

び方
かた

で「文月
ふみづき

」といいます。７月
がつ

の七夕
たなばた

の行事
ぎょうじ

の中
なか

に文字
も じ

の上達
じょうたつ

を願
ねが

うというも

のがあり、そこから文月
ふみづき

と呼
よ

ばれるようになった

という説
せつ

があります
 

。 

他
ほか

には蘭
らん

月
げつ

、涼
りょう

月
げつ

、七夕月
たなばたづき

、女郎花月
おみなえしづき

、愛逢
めであい

月
づき

などの呼
よ

び方
かた

があります。 

英語
え い ご

では「July
ジュライ

」です。 

 


