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(小)  

 

みなさんこんにちは。今日
き ょ う

は秋分
しゅうぶん

の日
ひ

のお話
はなし

です。 

秋分
しゅうぶん

の日
ひ

は、昼
ひる

と夜
よる

の長
なが

さがほぼ同
おな

じになります。今年
こ と し

は、

２３日
にち

の金曜日
きん よう び

です。夏
なつ

の暑
あつ

さも秋分
しゅうぶん

の日
ひ

までで、だんだん秋
あき

らしくなり、新米
しんまい

や秋
あき

の味覚
み か く

がおいしい季節
き せ つ

になります。秋分
しゅうぶん

の日
ひ

の前
ぜん

後
ご

をお彼岸
ひ が ん

といいます。お彼岸
ひ が ん

は亡
な

くなった人
ひと

をしの

び、蒸
む

したもち米
ごめ

に小豆
あ ず き

やきな粉
こ

をまぶして作
つく

ったおはぎをお

供
そな

えして供養
く よ う

します。春
はる

はぼたんの花
はな

のように、秋
あき

は、はぎの

花
はな

のように作
つく

るので、春
はる

は「ぼたもち」、秋
あき

は「おはぎ」とよん

でいます。 

また精進
しょうじん

料理
りょうり

を作
つく

ってお供
そな

えするところもあります。精進
しょうじん

料理
りょうり

は、野菜
や さ い

やいもを中心
ちゅうしん

に作
つく

られ、肉
にく

や魚
さかな

、卵
たまご

を使
つか

わない

日本
に ほ ん

料理
りょうり

の一
ひと

つです。タンパク質
しつ

は主
おも

に大豆
だ い ず

や大豆
だ い ず

製品
せいひん

からと

ります。 

今日
き ょ う

は、肉
にく

や魚
さかな

を使
つか

っていない献立
こんだて

です。日本
に ほ ん

で昔
むかし

から食
た

べ

られている料理
りょうり

を味
あじ

わいましょう。 

 

 

 

 

 


