
                                                                 

 

 

 

令和 8 年 10 月１日 

横浜市立本町小学校 

給食室 

                                       

さわやかな秋晴れの日が増え、体を動かすのが心地よい、食欲の秋がやってきました。今月は

かつおやさけ、きのこ類、いも類に果物など、秋が旬の食材を給食にたっぷり使っています。た

くさんの自然の恵みを味わいながら、毎日をパワフルに過ごしてください。 

10 月の献立 

◆ 食欲の秋、収穫の秋を感じられるようにしました。 

➢ ・かつおのあんかけ・煮魚（さば）・ふくめ煮 

・さけのクリームシチュー・きのこスパゲティ・秋味ごはんの具） 

◆ 十三夜（10/23）にちなんだ献立として、「さつまいもと栗の甘煮」を取り入れました。 

◆ 旬の食品を取り入れました。 

・さば・かつお・さけ・さつまいも・さといも・栗・しめじ・えのきたけ 

・エリンギ・りんご・みかん 

 

「旬」ということばを知っていますか。 

 

旬とは、青果や魚介が最も多く出回る時期、最もおいしく食べられる時期をいいます。 

旬の食べ物は、心身ともにたくさんの嬉しい働きをします。 

 

◆おいしい ＊より良い生育条件が揃うため、素材本来の旨味や甘みが最大限に引き出される 

◆安い ＊たくさん出回るので、低価格 

◆環境に優しい ＊生産するために使われる燃料なども旬以外に比べると少なく、ＣＯ2排出量も削減 

◆栄養価が高い ＊さつまいもは、夏に収穫するものに比べ糖度（甘み）の量が３倍！！ 

 

南北に長い日本では、北と南で気候も大きく違います。そのため、同じ食べ物でも旬の時期が２～３ヶ

月違うものもあります。今は、様々な食べ物が一年中手に入りますが、ぜひ、旬の食べ物に注目してみて

ください。 

特にこれから旬を迎えるさつまいも、きのこ、柿、くり、ぎんなんなど実りの秋の到来。農作物だけでなく、

旬を迎える魚介類もあります。秋になるとあぶらののったさんまが多く水揚げされます。さんまに含まれる

あぶらは、脳のはたらきをよくする DHA（ドコサヘキサエン酸）や悪玉コレステロールを減らすはたらきの

ある IPA（エイコサペンタエン酸）が多く含まれています。 

今年もたくさんの旬を見つけて楽しみ、健康な体作りをしましょう。 

 

給食だより 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

調べて考えてみよう 

●身近にある食べ物はどこ

でつくられたのでしょう？ 

●日本では食料の○％を

海外から輸入しているでし

ょう？ 

●世界で生産された食料

はどのくらい捨てられてい

るでしょう？ 

●食べ物をつくるために必

要なものは？ 


