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 まだ暑
あつ

さが残
のこ

っていますが、朝晩
あさばん

の空気
く う き

は秋
あき

の気配
け は い

をただよわせる時期
じ き

です。【春
はる

の七草
ななくさ

】はお

かゆなどにしていただきますが、【秋
あき

の七草
ななくさ

】は目
め

で見
み

て楽
たの

しむ草木
く さ き

です。“ハギ・キキョウ・ク

ズ・フジバカマ・オミナエシ・オバナ・ナデシコ、秋
あき

の七草
ななくさ

”とリズムに合
あ

わせて覚
おぼえ

えましょう。 

【季節の食材】 
 

 

 

  

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

  

里芋 梨 

学校給食費の徴収にご協力ください。8月の徴収は8 月 29 日(月)、9月の徴収は9 月
27 日(火)です。 事前に口座の残高をご確認ください。 

  今年
こ と し

の十五夜
じゅうごや

は 9月 15 日(木)です。 

十五夜
じゅうごや

には、ほぼ満月
まんげつ

に近
ちか

い月
つき

を見
み

ることがで

きます。昔
むかし

の人
ひと

は、欠
か

けるところがない満月
まんげつ

に、『これからはじまるお米
こめ

の収穫
しゅうかく

が豊
ゆた

かに、

満
み

ちたものとなりますように。』という祈
いの

りを 

こめて、お月見
つ き み

をしたといわれています。 

 また、お米
こめ

を使
つか

って満月
まんげつ

に似
に

せた丸
まる

い団子
だ ん ご

 

を作
つく

ってお供
そな

えしました。給 食
きゅうしょく

では 

  このお月見
つ き み

団子
だ ん ご

のかわりとして 

【ずんだもち】が登場
とうじょう

 

します♪ 

さやいんげん さつま芋 とびうお 

 秋
あき

が旬
しゅん

の魚
さかな

といえば、なんといってもサンマで

す。秋
あき

にとれるサンマには、【あぶら】がたっぷり！

【あぶら】というと、なんとなく『太
ふと

りそう…』と

いった悪
わる

いイメージがあるかもしれません。しかし、

サンマに含
ふく

まれている【あぶら】は DHA や IPA

と呼
よ

ばれ、病気
びょうき

を予防
よ ぼ う

してくれる効果
こ う か

があります！

さらに視力
しりょく

や脳
のう

の働
はたら

きをよくしてくれる効果
こ う か

もあ

るので、とても身体
か ら だ

にいい魚
さかな

です。 

23日の給 食
きゅうしょく

で“サンマの生姜
しょうが

煮
に

”が登場
とうじょう

します！ 

練馬区立早宮小学校 

校 長 今村 理恵 

栄養士 中  智子  
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(児童数配布) 

ぶどう サンマ 

15日の【おくずかけ】と【ずんだもち】は宮城県
みやぎけん

の

郷土
きょうど

料理
りょうり

です。宮城県
みやぎけん

では、お盆
ぼん

やお彼岸
ひ が ん

にこの２つ

の料理
りょうり

を一緒
いっしょ

に食
た

べることが多
おお

いそうです。 

【おくずかけ】はとろみをつけた汁
しる

に“玉
たま

麩
ふ

”や

宮城県
みやぎけん

の特産物
とくさんぶつ

、“温麺(うーめん)”をいれて煮込
に こ

んだ

料理
りょうり

です。給 食
きゅうしょく

ではそうめんを使
つか

います。 

【ずんだもち】は枝豆
えだまめ

をすりつぶして練
ね

った餡
あん

を、

おもちにかけて食
た

べる料理
りょうり

です。 

 郷土
きょうど

料理
りょうり

は、その土地
と ち

の長
なが

い歴史
れ き し

の中
なか

で生
う

まれ、人々
ひとびと

に大切
たいせつ

に受
う

け継
つ

がれてきた料理
りょうり

です。皆
みな

さんの生
う

まれ

た土地
と ち

、住
す

んでいる土地
と ち

に郷土
きょうど

料理
りょうり

はありますか？ 

是非
ぜ ひ

調
しら

べてみましょう。 

み  や   ぎ   け ん  きょう   ど   りょう    り 

   

パプリカ 

 鳥
とり

のように海
うみ

の上
うえ

を飛
と

ぶ姿
すがた

が印象的
いんしょうてき

なとび

うお。その高
たか

く飛
と

ぶ様子
よ う す

から、縁起
え ん ぎ

の良
よ

い魚
さかな

と

もいわれています。春
はる

にとれるものを【春
はる

とび】、

夏
なつ

にとれるものを【夏
なつ

とび】とよびます。 

 とびうおを乾燥
かんそう

させたものを【あご】といい、

上品
じょうひん

な味
あじ

のおいしい出汁(だし)をとることが

できます。動
うご

きが多
おお

い魚
さかな

なので、他
ほか

の魚
さかな

に比
くら

べ

て脂肪
し ぼ う

が少
すく

なく、お腹
なか

にやさしい魚
さかな

です。 

13 日の給 食
きゅうしょく

で“とびうおのつみれ汁
じる

”が登場
とうじょう

します！ 


