
 

 

 

 

 

 

 

 

 ようやく暑
あつ

さが和
やわ

らぎ、秋
あき

の気配
け は い

を感
かん

じるようになってきました。

昔
むかし

から、秋
あき

は１年
ねん

のうちで最
もっと

も月
つき

がきれいに見
み

える季
き

節
せつ

とされ、昔
むかし

の暦
こよみ

（旧暦
きゅうれき

）で秋
あき

の真
ま

ん中
なか

にあたる８月
がつ

１５日
にち

の十五夜
じゅうごや

の月
つき

を

「中 秋
ちゅうしゅう

の名月
めいげつ

」と呼
よ

んで、月
つき

を鑑賞
かんしょう

するお月見
つ き み

の行事
ぎょうじ

が行
おこな

われて

きました。ちょうどこの時期
じ き

に里
さと

芋
いも

が収穫
しゅうかく

されることから、里芋
さといも

を

お供
そな

えしたり、「きぬかつぎ」などの里芋
さといも

料理
りょうり

を食
た

べたりする風習
ふうしゅう

も

あり、別名
べつめい

で「芋
いも

名月
めいげつ

」ともいいます。また、十五夜
じゅうごや

からひと月
つき

ほど

後
あと

の十三夜
じゅうさんや

にもお月見
つ き み

をする風習
ふうしゅう

があり、両方
りょうほう

合
あ

わせてお月見
つ き み

をす

ると縁起
え ん ぎ

が良
よ

いとされています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

にんじんは、給 食
きゅうしょく

によく登場
とうじょう

する野菜
や さ い

の一
ひと

つです。体内
たいない

でビ

タミンA
エー

に変換
へんかん

されるβ
ベータ

ーカロテンを多
おお

く含
ふく

む緑
りょく

黄色
おうしょく

野菜
や さ い

で、

鮮
あざ

やかなオレンジ色
いろ

が料理
りょうり

に彩
いろど

りをそえてくれます。ビタミンA
エー

は、目
め

や皮膚
ひ ふ

、粘膜
ねんまく

の健康
けんこう

に欠
か

かせない栄養素
えいようそ

で、目
め

の乾燥
かんそう

を防
ふせ

ぐ

ほか、肌
はだ

荒
あ

れや風邪
か ぜ

などの予防
よ ぼ う

に役立
や く だ

ちます。人参
にんじん

が苦手
に が て

な人
ひと

もい

ると思
おも

いますが、どんな料理
りょうり

にも合
あ

う野菜
や さ い

なので、食
た

べられる調
ちょう

理
り

法
ほう

で挑戦
ちょうせん

してみませんか？ 

 

 

 

 

 

2025年
ねん

の十
じゅう

五
ご

夜
や

は 10月
がつ

6
むい

日
か

、 

十
じゅう

三
さん

夜
や

は 11月
がつ

2
ふつ

日
か

です。 

米
こめ

から作
つく

る団子
だ ん ご

。

満月
まんげつ

に見立
み た

てた丸
まる

い形
かたち

のほか、里芋
さといも

の形
かたち

などもあり、

地域
ち い き

によって違
ちが

い

があります。 

里芋
さといも

を皮付
か わ つ

きでゆでたり、蒸
む

し

たりしたもの。平安
へいあん

時代
じ だ い

の女性
じょせい

の服装
ふくそう

にちなんで、 

こう呼
よ

ばれます。 

江戸川区立

新田小学校 



 

 

 

★１０月
がつ

１５日
にち

（水）：世界
せ か い

の料理
り ょ う り

（タイ） 

 『ガパオライス』は、タイで広
ひろ

く親
した

しまれている国民食
こくみんしょく

です。鶏
とり

や豚
ぶた

のひき肉
にく

とタイのホー

リバジル（ガパオ）をニンニクや唐辛子
とうがらし

と共
とも

に炒
いた

めてご飯
はん

にのせて食
た

べる料
りょう

理
り

です。ナンプラ

ーやオイスターソースなどで味
あじ

つけされています。また、上
うえ

に半熟
はんじゅく

の目玉
め だ ま

焼
や

きを添
そ

えるのがタ

イのスタイルですが、給 食
きゅうしょく

では、炒
い

り卵
たまご

にして具
ぐ

材
ざい

と合
あ

わせます。 

 『ヤムウンセン』は、タイ語
ご

でヤムが「和
あ

える」ウンセンが「春雨
はるさめ

」を意味
い み

し、酸味
さ ん み

のある春雨
はるさめ

サラダのこと

です。春雨
はるさめ

や野菜
や さ い

の他
ほか

にエビやひき肉
にく

なども使
つか

います。 

 『ゲーンチュートタオフー』は、辛
から

くないあっさりとしたスープです。タイでは肉
にく

団子
だ ん ご

が入
はい

っていますが、給 食
きゅうしょく

では鶏肉
とりにく

を入
い

れて作
つく

ります。 

★１０月
がつ

２９日
にち

（水）：郷土
きょうど

料理
り ょ う り

（愛知県
あい ちけ ん

） 

  愛知県
あいちけん

の郷土
きょうど

料理
りょうり

である『味噌
み そ

カツ』は、豚
とん

カツの上
うえ

から八丁
はっちょう

味噌
み そ

などを使
つか

った甘辛
あまから

いみ

そだれをかけて食
た

べる料
りょう

理
り

です。給 食
きゅうしょく

でも八丁
はっちょう

味噌
み そ

を使
つか

ってみそだれを作
つく

ります。 

 『煮
に

酢和
ず あ

え』は、お正月
しょうがつ

やお祭
まつ

りなどで食
た

べられている行事食
ぎょうじしょく

です。大根
だいこん

や人参
にんじん

などの根菜
こんさい

を甘
あま

酢
ず

で煮
に

て作
つく

ります。 

 『八杯
はちはい

汁
じる

』は、豆腐
と う ふ

の形
かたち

は細長
ほそなが

く切
き

るのが特徴
とくちょう

です。名前
な ま え

の由来
ゆ ら い

は、一丁
いっちょう

の豆腐
と う ふ

で 8人分
にんぶん

作
つく

れることやあま

りにもおいしくてたくさん（８杯
はい

）おかわりできることなどからつけられたそうです。 

★１０月
がつ

31日
にち

（金）：青空
あおぞら

給食
きゅうしょく

  

給食室
きゅうしょくしつ

で特製
とくせい

お弁
べん

当
とう

を作
つく

ります。晴
は

れたら、お弁当
べんとう

を持
も

って防災
ぼうさい

公園
こうえん

に行
い

き、青空
あおぞら

の下
した

でお弁
べん

当
とう

を食
た

べます。 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

材料 5 人分（g） 

マーガリン 28 

さとう 38 

豆乳 120 

米粉 85 

ベーキングパウダー 4 

ココア 1.4 

給
きゅう

食
しょく

活
かつ

動
どう

のお知
し

らせ 

9月
がつ

の誕生
たんじょう

日
び

デザート≪米
こめ

粉
こ

のマーブルケーキ≫ 

【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。 

・豆乳
とうにゅう

を常温
じょうおん

にする。 

 

【作
つく

り方
かた

】 

① マーガリンとさとうを混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② ①に豆乳
とうにゅう

を少
すこ

しずつ入
い

れていく。 

③ ②に米
こめ

粉
こ

とベーキングパウダーを濾
こ

しながら、数回
すうかい

に分
わ

けて入
い

れる。 

④ ③から生地
き じ

を少
すこ

しとり、ココアと合
あ

わせる。 

⑤ 生地
き じ

を型
かた

に入
い

れて、④で模様
も よ う

をつけてから、オーブンで焼
や

く。 

（目安
め や す

170℃25分
ふん

） 

 米
こめ

粉
こ

を使用
し よ う

しているので、

食感
しょっかん

はもちもちしています。 


