
･豚肉 ･食塩 ･玉ねぎ ･いりこだし

･中華麺 ･料理酒 ･ごぼう ･油揚げ

･キャベツ ･醤油 ･白ねぎ ･麩

･人参 ･パプリカ ･だし昆布

･中濃ソース ･にんにく ･かつおぶし

･粉末ソース ･パーム油 ･味噌

･植物油脂 ･和風だし

･なたね油 ･胡椒

･大豆油 ･ウスターソース

･トマトケチャップ ･ごま油

大根とﾌﾞﾛｯｺﾘｰのﾂﾅｻﾗﾀﾞ アセロラゼリー

･ブロッコリー ･醤油 ･アセロラ果汁 ･野菜色素

･大根 ･オリーブ油 ･果糖ブドウ糖液糖 ･酸味料

･人参 ･ポッカレモン ･ﾃﾞｷｽﾄﾘﾝ ･香料

･ツナフレーク ･食塩 ･ｹﾞﾙ化剤 ･加工でん粉

･クエン酸鉄Na ･ｶﾛﾁﾉｲﾄﾞ色素

･クチナシ色素

汁：大豆

副菜：小麦、大豆 ｾﾞﾘｰ：りんご

･麦ご飯 ･大根 ･りんご酢 ･キンメダイ ･オリーブ油 ･かぼちゃ ･パーム油 ･鶏肉 ･食塩 ･玉ねぎ ･タチウオ ･みりん ･ワカメ ･麦ご飯 ･おから ・昆布だし

･きゅうり ･醤油 ･鶏がらスープ ･パセリ ･玉ねぎ ･にんにく ･玉ねぎ ･香辛料 ･人参 ･食塩 ･醤油 ･麩 ・液糖 ・白ねぎ

･牛肉 ･鶏がらスープ ･人参 ･ごま油 ･にんにく ･食塩 ･チェリートマト ･オリーブ ･植物性たん白 ･植物油 ･油揚げ ･料理酒 ･ポン酢 ･玉ねぎ ･牛肉 ･ウスターソース ・砂糖 ・油揚げ

･料理酒 ･醤油 ･ぜんまい ･米酢 ･料理酒 ･なす ･ﾎﾟｰｸｳｲﾝﾅｰ ･鶏がらスープ ･パン粉 ･しょうゆ ･だし昆布 ･蓮根 ･柚子 ･食塩 ･野菜ブイヨン ・水あめ ・醤油

･食塩 ･胡椒 ･もやし ･みりん ･大豆油 ･醤油 ･ポークエキス ･砂糖 ･和風だし ･かつおぶし ･玉ねぎ ･だし昆布 ･かぼちゃ ･ビーフコンソメ ・植物油脂 ・椎茸

･玉ねぎ ･コチジャン ･食塩 ･醤油 ･砂糖 ･ラード ･でん粉 ･さつまいも ･大豆油 ･いりこだし ･かつおぶし ･かつおぶし ･じゃがいも ･鶏がらスープ ･人参 ・かつおだし

･人参 ･ポッカレモン ･砂糖 ･ｾﾐﾄﾞﾗｲﾄﾏﾄ ･植物油脂 ･砂糖 ･蓮根 ･なたね油 ･味噌 ･だし昆布 ･醤油 ･枝豆 ･はちみつ ・発酵調味料 ・みりん

･パプリカ ･砂糖 ･チキンエキス ･酵母エキス ･椎茸 ･料理酒 ･みりん ･パプリカ ･カレーフレーク ・蓮根 ・醸造酢

･アスパラガス ･しょうが ･食塩 ･香辛料 ･人参 ･みりん ･食塩 ･醤油 ･人参 ・食塩 ･赤こんにゃく

･大豆油 ･いりごま ･こんにゃく ･でん粉 ･すだち ･玉ねぎ ･コーン油 ･オリーブ油 ･青ねぎ

･なたね油 ･ごま油 えびとオニオンのポテトサラダ ･万願寺とうがらし ･だし昆布 七夕ゼリー ･しょうが ･にんにく ･和風だし

･にんにく ･白味噌 ･えび ･マスタード ･小麦粉 ･マーガリン ･かつおぶし ･パイン ･さくらんぼ果汁 ･デキストリン

･パーム油 ･白ねぎ ･豆腐 ･食塩 ･砂糖 ･イースト ･ショートニング 桜海老とｷｬﾍﾞﾂのﾏﾖﾈｰｽﾞ和え ･水あめ ･増粘多糖類

･みりん ･しめじ ･ワカメ ･料理酒 ･人参 ･黒糖 ･脱脂粉乳 ･さくらえび ･ﾎﾟｯｶﾚﾓﾝ 鶏そぼろ・ｵｸﾗ・素麺の和え物 ･マンゴー ･トレハロース メロン入りフルーツカクテル

･豆板醤 ･だし昆布 ･重曹 ･とうもろこし ･食塩 ･食塩 ･枝豆 ･素麺 ･醤油 ･砂糖 ･鉄分 ･洋梨缶 ･砂糖

･かつお節 ･玉ねぎ ･グリンピース ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･玉ねぎ ジョア（ストロベリー） ･鶏肉 ･和風だし ･ぶどう糖 ･パイン缶 ･ぶどう糖

･いりこだし ･醤油 ･胡椒 ･重曹 ･キャベツ ･脱脂粉乳 ･ペクチン ･オクラ ･みりん ･果糖 ･ぶどう缶 ･ｸｴﾝ酸

･味噌 ･じゃがいも ･ﾉﾝｴｯｸﾞﾏﾖﾈｰｽﾞ ･料理酒 ･コーン ･いちご果汁 ･香料 ･人参 ･砂糖 ･黄桃缶 ･メロン

･醤油 ･砂糖 ･野菜色素 ･かつおぶし ･料理酒 ･さくらんぼ缶 ･サイダー

･砂糖 ･乳酸Ca ･ビタミンD ･だし昆布 ･食塩

主菜：小麦、大豆、牛、鶏、ごま 副菜：小麦、大豆、りんご、ごま 主菜：小麦、大豆、鶏 ｽｰﾌﾟ：小麦、大豆、豚、鶏 主菜：大豆、小麦、鶏 汁：大豆 主菜：小麦、大豆 汁：小麦、大豆 主菜：乳、小麦、大豆、牛、鶏、ｾﾞﾗﾁﾝ、 副菜：小麦、大豆

汁：大豆 副菜：えび、小麦、大豆 ﾊﾟﾝ：乳、小麦 副菜：えび、小麦、大豆 ｼﾞｮｱ：乳 副菜：小麦、大豆、鶏 ｾﾞﾘｰ：なし 　　　りんご、バナナ、豚 ﾌﾙｰﾂ：もも

黒糖コッペパン

豆腐とワカメの味噌汁

　１日　金曜日

　８日　金曜日

夏野菜のカレーライス 洋風おから煮

低　　　　学　　　　年

エネルギー　654kcal   　　たんぱく質　18.0ｇ　　　脂質　22.3ｇ

豚肉のやきそば 具沢山の味噌汁

低　　　　学　　　　年

エネルギー　492kcal   　　たんぱく質　21.8ｇ　　　脂質　23.2ｇ
中　　　　学　　　　年

主菜：ｴﾋﾞ、小麦、大豆、牛、豚、鶏、ﾓﾓ、ﾘﾝｺﾞ、ごま

エネルギー　579kcal   　　たんぱく質　25.6ｇ　　　脂質　27
高　　　　学　　　　年

エネルギー　666kcal   　　たんぱく質　29.5ｇ　　　脂質　31.3ｇ

太刀魚のポン酢蒸し ワカメと麩の清まし汁

中　　　　学　　　　年

高　　　　学　　　　年

エネルギー　772kcal   　　たんぱく質　21.2ｇ　　　脂質　26.3ｇ

　４日　月曜日 　５日　火曜日 　６日　水曜日 ７日　木曜日

エネルギー　478kcal   　　たんぱく質　28.5ｇ　　　脂質　26.0ｇ エネルギー　541kcal   　　たんぱく質　19.2ｇ　　　脂質　11.3ｇ エネルギー　628kcal   　　たんぱく質　24.2ｇ　　　脂質　18.9ｇ

焼肉丼 モヤシと大根のナムル 金目鯛のにんにくｵﾘｰﾌﾞ焼き トマト風味のコンソメスープ つくねとさつまいもの煮物 玉ねぎとお揚げの味噌汁

中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年

低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年

エネルギー　559kcal   　　たんぱく質　21.3ｇ　　　脂質　16.5ｇ

高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年

エネルギー　657kcal   　　たんぱく質　25.1ｇ　　　脂質　19.4ｇ エネルギー　562kcal   　　たんぱく質　33.6ｇ　　　脂質　30.6ｇ エネルギー　636kcal   　　たんぱく質　22.6ｇ　　　脂質　13.3ｇ エネルギー　739kcal   　　たんぱく質　28.5ｇ　　　脂質　22.2ｇ

エネルギー　756kcal   　　たんぱく質　28.8ｇ　　　脂質　22.3ｇ エネルギー　647kcal   　　たんぱく質　38.6ｇ　　　脂質　35.2ｇ エネルギー　731kcal   　　たんぱく質　26.0ｇ　　　脂質　15.3ｇ エネルギー　849kcal   　　たんぱく質　32.8ｇ　　　脂質　25.6ｇ エネルギー　891kcal   　　たんぱく質　24.4ｇ　　　脂質　30.3ｇ

（主菜）・たちうおのぽんずむし
（副菜）・とりそぼろ・オクラ・そうめんのあえもの
（汁物）・ワカメとふのすましじる
（主食）・ごはん

・たなばたゼリー
・ぎゅうにゅう

（主菜）・つくねとさつまいものにもの
（副菜）・さくらえびとキャベツのマヨネーズあえ
（汁物）・たまねぎとおあげのみそしる
（主食）・むぎごはん

・ジョア（ストロベリー）

（主菜）・キンメダイのにんにくオリーブやき
（副菜）・えびとオニオンのポテトサラダ
（汁物）・トマトふうみのコンソメスープ
（主食）・こくとうコッペパン

・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・やきにくどんぶり
（むぎごはん）

（副菜）・モヤシとだいこんのナムル
（汁物）・とうふとワカメのみそしる

・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・なつやさいのカレーライス
（むぎごはん）

（副菜）・ようふうおからに
（副菜）・メロンいりフルーツカクテル

・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・ぶたにくのやきそば
（副菜）・だいこんとﾌﾞﾛｯｺﾘｰのﾂﾅｻﾗﾀﾞ
（汁物）・ぐだくさんのみそしる

・アセロラゼリー
・ぎゅうにゅう★たのしく食事（しょくじ）をしよう★

・げんきなじょうたいでいられるように、生活（せいかつ）

のリズムをととのえましょう

・みんなでたすけあって、スムーズに準備（じゅんび）・片

付（かたづ）けしましょう

・会食（かいしょく）にふさわしい会話（かいわ）をしましょ

う （下品（げひん）なことや汚（きたな）いことはやめま

しょう）

☆夏（なつ）のしょくじをかんがえよう☆

・じょうずに水分（すいぶん）を補給（ほきゅう）しよう

・おやつやジュースで糖分（とうぶん）をとりすぎないよう

にしよう

京都（きょうと）の夏（なつ）にかかせないのが、祇園祭（ぎおんまつり）のころによく食（た）べられる
「鱧（はも）」です。
鱧は、とても生命力（せいめいりょく）のつよい魚（さかな）で、夏から秋（あき）にかけて、脂（あぶら）がのって、
おいしくなっていきます。昔（むかし）は、魚は海辺（うみべ）や川辺（かわべ）から、水につけて運（はこ）ばれて
きたので、鱧はながい道のりにも死（し）なずに届（とど）く貴重（きちょう）な魚だったのです。

「万願寺唐辛子（まんがんじとうがらし）」は、京都府（きょうとふ）舞鶴市（まいづるし）万願寺（まんがんじ）地
区（ちく）にて、伏見系（ふしみけい）のトウガラシとカリフォルニア・ワンダー系（けい）のトウガラシを交配（こう
はい）してできたものと言（い）われています。伝統的（でんとうてき）につくり続（つづ）けられているので、京野
菜（きょうやさい）とされています。肉厚（にくあつ）で、あまくてやわらかく、種（たね）ごとたべられます。

「にしんなす」は、京都の郷土料理（きょうどりょうり）です。あまからく煮（に）たニシンとなすをたきあわせます。
ニシンのあぶらが、なすに吸収（きゅうしゅう）されて、おいしくなります。このように、おたがいのおいしさを引
（ひ）きたてあう食べ物のとりあわせを「出会（であ）いもの」といいます。



･ご飯 ･鶏肉 ･砂糖 ･鶏の唐揚げ ･水餃子 ･えび ･にんにく ･しめじ ･豚肉 ･大根 ･はも ･だし昆布 ･カレイ ･ポッカレモン ･大根 ･三つ葉

･白ねぎ ・しょうが （鶏肉、植物性たん白、醤油、） （･キャベツ、白葱、小麦粉、砂糖、） ･料理酒 ･パーム油 ･豆腐 ･料理酒 ･白菜 ･玉ねぎ ･かつおぶし ･食塩 ･料理酒 ･人参 ･百合根

･豚肉 ･白ねぎ ･食塩 ･重曹 (食塩、砂糖、米粉、ぶどう糖） （･ラード、豚肉、でん粉、食塩、） ･食塩 ･チリパウダー ･茎わかめ ･食塩 ･しめじ ･木の芽 ･醤油 ・さつまいも ･洋梨缶 ･鶏肉 ･砂糖

･料理酒 ･オリーブ油 ･キャベツ ･醤油 （でん粉、小麦粉、卵、しょうが、） (･海老、ごま油、生姜、） ･オリーブ油 ･トマトケチャップ ･だし昆布 ･だし昆布 ･人参 ･ポッカレモン ･食塩 ･砂糖 ･醸造酢 ･白ねぎ ・しょうが

･干椎茸 ･にんにく ･人参 ･ねりごま （パン粉、植物油脂、粉末卵白、） (･醤油、香辛料、発酵調味料） ･いか ･鶏がらスープ ･かつおぶし ･かつおぶし ･蓮根 ･料理酒 ･液糖 ･醤油 ･食塩 ･重曹

･食塩 ･みりん ･コーン ･ポッカレモン （香辛料、ﾍﾞｰｷﾝｸﾞﾊﾟｳﾀﾞｰ､ﾊﾟｰﾑ油) ･野菜ブイヨン ･醤油 ･なす ･醤油 ･いりこだし ･みりん ･醤油 ･みりん ･水あめ ･だし昆布 ･白玉団子

･人参 ･豆板醤 ･にんにく ･パーム油 ･にんにく ･醤油 ･鶏がらスープ ･食塩 ･大豆油 ･みりん ･味噌 ･でん粉 ・かつおぶし ･白味噌

･なす ･鶏がらスープ ･だし昆布 ･かつおぶし ･パーム油 ･米酢 ･もやし ･玉ねぎ ･でん粉 ･みりん

･大豆油 ･醤油 ･きゅうり ･いりごま ･しょうが ･砂糖 ･にら ･チリソース ･カリフラワー

･胡椒 ･ｵｲｽﾀｰｿｰｽ ･白ねぎ ･はちみつ ･筍 ･ﾍﾞﾋﾞｰﾎﾀﾃ貝柱 ･ずわいがに のりかつおふりかけ

･豆腐 ･しょうが ･ごま油 ･食塩 ･チェリートマト にしん茄子 ･かつおぶし ･酵母エキス

･でん粉 ･砂糖 大根と切り昆布のお浸し ･脱脂粉乳 ･にしん ･魚醤 金平牛蒡 ･砂糖 ･ビタミンE

･砂糖 ･大根 ･和風だし ･砂糖 小松菜のツナ和え ･砂糖 ･みりん ･牛蒡 ･砂糖 ･みりん

･大根 ･いりこだし ･刻み昆布 ･大豆油 ･クリーム ・小松菜 ・味醂 ･醤油 ･寒天 ･人参 ･みりん ･食塩

･なめこ ･味噌 ･人参 ･なたね油 ･乳酸ｶﾙｼｳﾑ ・人参 ・昆布 ･水あめ ･なす ･醤油 ･植物油 ･青のり

･玉ねぎ ･八丁味噌 ･油揚げ ･かつおだし ･ビタミンＤ ・油揚げ ・砂糖 ･大豆油 ･だし昆布 ･ピーマン ･食塩 ･黒のり

･三つ葉 ･醤油 ･醸造酢 ・醤油 ・かつおぶし ･料理酒 ･かつおぶし ･もやし ･なたね油

･だし昆布 ･砂糖 ・しょうが ･もやし ･ねりごま ･いりごま ･ごま油

･かつおぶし ･発酵調味料 ･植物油脂 ･ﾂﾅﾌﾚｰｸ いりごま

･食塩

主菜：小麦、大豆、豚、鶏 副菜：小麦、大豆、鶏、ごま 主菜：乳、卵、小麦、大豆、鶏、ごま 汁：えび、小麦、大豆、豚、鶏、ごま、 汁：大豆 主菜：小麦、大豆、豚 汁：小麦、大豆 主菜：小麦、大豆 汁：大豆、鶏

汁：大豆 副菜：小麦、大豆 　　　ｾﾞﾗﾁﾝ　　　　　ｼﾞｮｱ：乳 副菜：小麦、大豆、ごま 副菜：小麦、大豆 副菜：小麦、大豆、ごま ﾌﾘｶｹ：なし

※ふりかけの「のり」は、えび・かにの生息域で採取しています

･ハンバーグ ･厚揚げ ･いりこだし
（鶏肉、植物たん白、玉ねぎ、豚肉、） ･白ねぎ ･田舎味噌
（豚脂、パン粉、でん粉、砂糖、食塩、） ･かぼちゃ
（ﾄﾏﾄｹﾁｬｯﾌﾟ、ﾄﾞﾛﾏｲﾄ、ﾊﾟﾝ酵母、） ･だし昆布
（香辛料、ｶﾙｼｳﾑ、ｺｺｱ） ･かつおぶし

･オクラ ･かつおぶし

･食塩 ･だし昆布

･大根 ･醤油

･ポン酢 ･みりん

穴子と胡瓜の和え物

･あなご ･食塩

･砂糖 ･ﾍﾞﾆｺｳｼﾞ色素

･ｺｰﾝｽﾀｰﾁ ･ｸﾁﾅｼ色素

･発酵調味料 ･ｶﾗﾒﾙ色素

･料理酒 ･玉ねぎ

･きゅうり ･ポッカレモン

･ワカメ ･米酢

･和風だし

主菜：小麦、大豆、豚、鶏 汁：大豆

副菜：小麦、大豆

※原材料は、天候不順、感染症、家畜病等の調達事情により、変更する可能性がございます。
※コンタミネーションとは、原材料には使用していないけれど、別製品の製造工程で同じラインを使う食材のことを言います。
※料理ごとのアレルゲン表示をしていますが、同じ調理室内で作っております。また、調理器具は洗った上で使い回しています。
※汁物には和風だし（ﾉﾝｱﾚﾙｹﾞﾝ)を使用することもあります。
※ちりめんじゃこは、えび・かに生息域で採取しています。

エネルギー　800kcal   　　たんぱく質　28.7ｇ　　　脂質　26.9ｇ

ジョア（プレーン）

麻婆豆腐丼

中　　　　学　　　　年
エネルギー　508kcal   　　たんぱく質　19.5ｇ　　　脂質　11.3ｇ

和風ハンバーグ　おろしポン酢 厚揚げとかぼちゃの田舎味噌汁

　１８日　月曜日

蒸し鶏とｷｬﾍﾞﾂのごまﾄﾞﾚｯｼﾝｸﾞ

低　　　　学　　　　年

エネルギー　604kcal   　　たんぱく質　19.3ｇ　　　脂質　14.5ｇ エネルギー　554kcal   　　たんぱく質　22.4ｇ　　　脂質　13.8ｇ
低　　　　学　　　　年

　１９日　火曜日

エネルギー　591kcal   　　たんぱく質　21.2ｇ　　　脂質　19.9ｇ
中　　　　学　　　　年

エネルギー　696kcal   　　たんぱく質　25.0ｇ　　　脂質　23.4ｇ

低　　　　学　　　　年　　　　平均値／月

エネルギー　569kcal   　　たんぱく質　22.2ｇ　　　脂質　17.2ｇ

中　　　　学　　　　年　　　　平均値／月 高　　　　学　　　　年　　　平均値／月

エネルギー　670kcal   　　たんぱく質　26.1ｇ　　　脂質　20.3ｇ エネルギー　770kcal   　　たんぱく質　30.0ｇ　　　脂質　23.3ｇ

低　　　　学　　　　年

エネルギー　597kcal   　　たんぱく質　22.9ｇ　　　脂質　13.3ｇ

低　　　　学　　　　年

高　　　　学　　　　年

エネルギー　687kcal   　　たんぱく質　26.4ｇ　　　脂質　15.3ｇ

　１１日　月曜日 　１２日　火曜日 １３日　水曜日 　１４日　木曜日

大根と白玉の白味噌汁えび・かにのチリソース 豆腐と茎わかめの味噌汁

　１５日　金曜日

豚肉・白菜・しめじのみぞれあんかけ 鱧と玉ねぎの吸い物油淋鶏 水餃子と野菜の中華スープ

中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年中　　　　学　　　　年 中　　　　学　　　　年
エネルギー　606kcal   　　たんぱく質　25.9ｇ　　　脂質　18.8ｇ エネルギー　598kcal   　　たんぱく質　25.0ｇ　　　脂質　10.0ｇ

カレイの塩焼き　レモン醤油

エネルギー　818kcal   　　たんぱく質　26.1ｇ　　　脂質　19.6ｇ エネルギー　749kcal   　　たんぱく質　30.3ｇ　　　脂質　18.6ｇ エネルギー　820kcal   　　たんぱく質　35.1ｇ　　　脂質　25.5ｇ エネルギー　810kcal   　　たんぱく質　33.8ｇ　　　脂質　13.6ｇ

エネルギー　711kcal   　　たんぱく質　22.7ｇ　　　脂質　17.1ｇ エネルギー　652kcal   　　たんぱく質　26.4ｇ　　　脂質　16.2ｇ
高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年高　　　　学　　　　年 高　　　　学　　　　年

なめこと三つ葉の赤だし

高　　　　学　　　　年

主菜：えび、かに、小麦、大豆、いか、鶏

エネルギー　713kcal   　　たんぱく質　30.5ｇ　　　脂質　22.2ｇ エネルギー　704kcal   　　たんぱく質　29.4ｇ　　　脂質　11.8ｇ

低　　　　学　　　　年 低　　　　学　　　　年

（主菜）・ユーリンチー
（とりのからあげ ねぎすじょうゆがけ）

（副菜）・だいこんときりこんぶのおひたし
（汁物）・すいぎょうざとやさいのちゅうかスープ
（主食）・むぎごはん

・ジョア（プレーン）

（主菜）・えび・かにのチリソース
（副菜）・こまつなのツナあえ
（汁物）・とうふとくきわかめのみそしる
（主食）・ごはん

・オレンジ
・ぎゅうにゅう

（主菜）・ぶたにく・はくさい・しめじの
みぞれあんかけ

（副菜）・にしんなす
（汁物）・はもとたまねぎのすいもの
（主食）・むぎごはん

・ぎゅうにゅう

（主菜）・カレイのしおやき レモンしょうゆ
（副菜）・きんぴらごぼう
（汁物）・だいこんとしらたまのしろみそしる
（主食）・ごはん

・のりかつおふりかけ
・ぎゅうにゅう

（主菜）・わふうハンバーグ おろしぽんず
（副菜）・あなごときゅうりのあえもの
（汁物）・あつあげとかぼちゃのいなかみそしる
（主食）・むぎごはん

・ぎゅうにゅう

（主菜・主食）・まーぼーどうふどんぶり
（ごはん）

（副菜）・むしどりとキャベツのごまドレッシング
（汁物）・なめことみつばのあかだし

・ぎゅうにゅう

7日は、「七夕（たなばた）」です。
七夕は、もともと中国（ちゅうごく）の年中行事（ねんちゅうぎょうじ）のひとつで、
「しちせき」といい、女の子の手芸（しゅげい）や芸事（げいごと）の上達（じょうたつ）を
祈願（きがん）する儀式（ぎしき）でした。
日本につたわり、現在（げんざい）の「迎（むか）え盆（ぼん）」にちかい行事（ぎょうじ）で
祭壇（さいだん）に笹（ささ）やおそなえものなどを飾（かざ）って、
祖先（そせん）の霊（れい）をむかえる日になりました。
旧暦（きゅうれき）から新暦（しんれき）にかわったときに、お盆（ぼん）が7月から8月に
なり、七夕は今（いま）のかたちになりました。

1２日の「ユーリンチー」は、とりにくのからあげに、きざんだねぎをのせて、あまい酢醤油（すじょうゆ）の
タレをかけた中国料理（ちゅうごくりょうり）です。日本では、ほねなし・ころもつきがおおいですが、
本場（ほんば）の中国では、ほねつき・ころもなしでつくる店（みせ）もおおいそうです。

１６日は、旧暦（きゅうれき）では、お盆（ぼん）です。厄除（やくよ）けのおそなえのお団子（だんご）を
イメージして、15日のおつゆは白玉（しらたま）いりのしろみそしるです。
京都（きょうと）では、17日の厄除けの祇園祭（ぎおんまつり）の巡行（じゅんこう）が
有名（ゆうめい）です。


