
 

 

 

 

 

 

 

 

 夏休
なつやす

みはいかがでしたか？長
なが

い夏
なつ

休
やす

みの後
あと

は、なんとなくだるい、イライラする、やる気
き

が起
お

きないなど、体
からだ

や心
こころ

に不調
ふちょう

を感
かん

じる人
ひと

が多
おお

くなります。連日
れんじつ

の猛暑
もうしょ

に夏
なつ

の疲
つか

れも出
で

てくる時期
じ き

です。学校
がっこう

生活
せいかつ

を元気
げ ん き

に送
おく

るため

に、早寝
は や ね

・早
はや

起
お

きの規則正
きそくただ

しい生活
せいかつ

を心
こころ

がけ、朝
あさ

ごはんをしっかり食
た

べて登校
とうこう

しましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 お彼岸
ひ が ん

は春
はる

と秋
あき

の年
ねん

に 2回
かい

あり、春分
しゅんぶん

の日
ひ

と秋分
しゅうぶん

の日
ひ

の

前後
ぜ ん ご

7
なの

日間
か か ん

のことをいいます。古
ふる

くから、お墓参
はかまい

りをして先祖
せ ん ぞ

供養
く よ う

をする風習
ふうしゅう

があります。また、「暑
あつ

さ寒
さむ

さも彼岸
ひ が ん

まで」と

いうことわざがあるように、季節
き せ つ

の移
うつ

り変
か

わりを感
かん

じる時期
じ き

でもあります。 

 お彼岸
ひ が ん

の食
た

べ物
もの

といえば、ご飯
はん

をつぶして丸
まる

め、小豆
あ ず き

のあ

んで包
つつ

んだ「おはぎ」があります。これは秋
あき

のはなである「萩
はぎ

」

にちなんだ呼
よ

び方
かた

で、春
はる

には「牡丹
ぼ た ん

」にちなんで「ぼたもち」

とも呼
よ

ばれています。 

 給 食
きゅうしょく

は、9月
がつ

24日
か

（水）にお彼岸
ひ が ん

給 食
きゅうしょく

で『きなこおはぎ』

を作
つく

ります。お楽
たの

しみに！ 

 

 

夜
よる

は早
はや

めに寝
ね

る 朝
あさ

起
お

きたときに日光
にっこう

を

浴
あ

びる 

朝
あさ

ごはんをよく

かんで食
た

べる 
朝日
あ さ ひ

を浴
あ

びると「セ

ロトニン」という脳
のう

内物質
ないぶっしつ

が分泌
ぶんぴつ

され

て、日中
にっちゅう

の活動
かつどう

を

支
ささ

えるとともに、

心
こころ

のバランスを

整
ととの

えてくれます。 

江戸川区立

新田小学校 



 

 

 

★９月
がつ

３日
か

（水）：郷土
きょうど

料理
り ょ う り

（宮崎県
みやざきけん

） 

 『冷
ひ

や汁
しる

』は、みそをベースにした冷
つめ

たい汁
しる

をご飯
はん

にかけて食
た

べる宮
みや

崎
ざき

県
けん

を代表
だいひょう

する郷土
きょうど

料理
りょうり

です。具材
ぐ ざ い

は、きゅうり、大葉
お お ば

などの夏
なつ

野菜
や さ い

に、焼
や

き鯵
あじ

や豆腐
と う ふ

などが使
つか

われます。給 食
きゅうしょく

では、輪切
わ ぎ

りにしたきゅうり、千切
せ ん ぎ

りにした大葉
お お ば

、一口
ひとくち

サイズに切
き

った豆腐
と う ふ

を入
い

れます。ま

た、鯵
あじ

は、オーブンで焼
や

いてから骨
ほね

や皮
かわ

をとり、手
て

で割
さ

いてから汁
しる

に入
い

れます。 

 『ガネ』は、さつまいもや野菜
や さ い

を使
つか

った揚
あ

げ物
もの

です。ガネという言葉
こ と ば

は、この地方
ち ほ う

の方言
ほうげん

で「蟹
かに

」を意味
い み

しま

す。出来上
で き あ

がりの見
み

た目
め

が蟹
かに

に似
に

ていることからこの名前
な ま え

がついたそうです。給 食
きゅうしょく

では、さつまいも、人参
にんじん

、

ごぼうを使
つか

って作
つく

ります。 

 

★９月
がつ

９日
か

（火）：誕生
たんじょう

日
び

給食
きゅうしょく

  

 8月
がつ

生
う

まれの皆
みな

さんと 9月
がつ

生
う

まれの皆
みな

さんをお祝
いわ

いするデザートとして、『米
こめ

粉
こ

のマーブルケーキ』を作
つく

りま

す。小麦粉
こ む ぎ こ

の代
か

わりに米
こめ

粉
こ

を使
つか

って作
つく

る為
ため

、もちっとした食感
しょっかん

のケーキになります。 

 「マーブル」は、主
おも

に大理石
だいりせき

を指
さ

す言葉
こ と ば

だそうです。給 食
きゅうしょく

では、ココアを使
つか

って大理石
だいりせき

の模様
も よ う

を作
つく

ります。 

 

★９月
がつ

１１日
にち

（木）：世界
せ か い

の料理
り ょ う り

（イギリス）  

 『フィッシュアンドチップス』は、白身魚
しろみざかな

のフライとフライドポテトを組
く

み合
あ

わせたイギリスの伝統的
でんとうてき

な料理
りょうり

です。鱈
たら

などの白身魚
しろみざかな

に衣
ころも

をつけて油
あぶら

で揚
あ

げます。給 食
きゅうしょく

では、一口大
ひとくちだい

の鱈
たら

に衣
ころも

をつけて油
あぶら

で揚
あ

げます。 

 『スコッチブロス』は、イギリスの中
なか

でもスコットランドの伝統的
でんとうてき

な料理
りょうり

で、大麦
おおむぎ

、肉
にく

、野菜
や さ い

、豆
まめ

などがたく

さん入
はい

ったスープです。給 食
きゅうしょく

では、鶏肉
とりにく

や押
おし

麦
むぎ

を使
つか

い、野菜
や さ い

を入
い

れてじっくり煮込
に こ

んで作
つく

ります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料
ざいりょう

 5人分
にんぶん

（g） 

米
こめ

粉
こ

 100 

ベーキングパウダー 1.5 

黒糖
こくとう

 30 

豆乳
とうにゅう

 75 

揚
あ

げ油
あぶら

 適量 

給
きゅう

食
しょく

活
かつ

動
どう

のお知
し

らせ 

7月
がつ

の誕生
たんじょう

日
び

デザート≪米
こめ

粉
こ

のサーターアンダギー≫ 

沖縄県
おきなわけん

の郷土
きょうど

料理
り ょ う り

として作
つく

りました！ 

〔下準備
したじゅんび

〕 

・材料
ざいりょう

を計量
けいりょう

する。 

・油
あぶら

の温度
お ん ど

を上
あ

げておく。（130℃） 

・豆乳
とうにゅう

は常温
じょうおん

にしておく。 

≪作
つく

り方
かた

≫ 

① 米
こめ

粉
こ

、ベーキングパウダー、黒糖
こくとう

を合
あ

わせる。 

② ①に豆乳
とうにゅう

を数回
すうかい

に分
わ

けて混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

③ 形
かたち

を丸
まる

める。 

※スプーンを使
つか

って形
かたち

を作
つく

っても大丈夫
だいじょうぶ

です。 

 ④ 油
あぶら

で揚
あ

げて出来上
で き あ

がり。（130℃12分
ふん

～13分
ふん

が目安
め や す

） 

※米
こめ

粉
こ

だと、小麦粉
こ む ぎ こ

と違
ちが

って中
なか

はもっちり

とした食感
しょっかん

になります。米
こめ

粉
こ

を小麦粉
こ む ぎ こ

、

豆乳
とうにゅう

を牛 乳
ぎゅうにゅう

にかえてもおいしいです。 


