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秋
あき

の味覚
み か く

を味
あじ

わおう 
少
すこ

しずつ涼
すず

しくなり、秋
あき

の訪
おとず

れを感
かん

じるようになりました。 

秋
あき

は、「読書
どくしょ

の秋」や「スポーツの秋
あき

」ともよばれていますが、やはり、一番
いちばん

は

「食欲
しょくよく

の秋
あき

」ではないでしょうか。秋
あき

は、新米
しんまい

や秋刀魚
さ ん ま

、栗
く り

、きのこ類
るい

、さつまいも

など、秋
あき

の味覚
み か く

がたくさんあります。給食
きゅうしょく

にも色々
いろいろ

な秋
あき

の食材
しょくざい

を使用
し よ う

する予定
よ て い

です。しっかりかんで、味
あじ

わってほしいと思
おも

います。 

 
 

新米
しんまい

は、その年
とし

の８月
がつ

から１０月
がつ

に収穫
しゅうかく

されたお

米
こめ

です。その年
とし

をまたぐまで（１２月
がつ

３１日
にち

まで）に 

精米
せいまい

・包装
ほうそう

されたものが新米
しんまい

とよばれます。   

新米
しんまい

は、水分
すいぶん

を多
おお

くふくんでいるため、炊
た

きあがる

と、ふっくらつやつや、もちもちとした食感
しょっかん

がありま

す。また、新米
しんまい

は噛
か

むと口
くち

の中
なか

に甘
あま

みがひろがりま

す。給食
きゅうしょく

では麦
むぎ

ごはんが多
おお

いですが、１０月
がつ

は白
しろ

ご

はんの日
ひ

を増
ふ

やしているので、よく噛
か

んで味
あじ

わって

ほしいと思
おも

います。 

秋刀魚
さ ん ま

は、秋
あき

にとれる刀
かたな

のように細長
ほそなが

い魚
さかな

です。脂
あぶら

がのってとてもおい

しいので、主
おも

に塩焼
し お や

きや刺身
さ し み

で食
た

べられています。昔
むかし

は、秋
あき

にたくさんとれ

ていましたが、最近
さいきん

は、温暖化
おんだんか

による海水
かいすい

温度
お ん ど

の上昇
じょうしょう

や、海外
かいがい

で秋刀魚
さ ん ま

を

食
た

べる人
ひと

が増
ふ

えてきたことによる漁船
ぎょせん

の増加
ぞ う か

などにより、漁獲量
ぎょかくりょう

が少
すく

なくな

っています。 

             

最近
さいきん

は、安定
あんてい

した環境
かんきょう

で栽培
さいばい

されたきのこ類
るい

（しめじや、え

のき茸
たけ

など）の流通
りゅうつう

により、一年中
いちねんじゅう

食
た

べることができますが、

本来
ほんらい

の旬
しゅん

は秋
あき

です。きのこ類
るい

には、カルシウムの吸収
きゅうしゅう

を助
たす

け

るビタミン D
でぃー

が多
おお

くふくまれています。 

きのこ類
るい

には、グルタミン酸
さん

とグアニル酸
さん

といううまみ成分
せいぶん

が多
おお

いので、調味料
ちょうみりょう

の使
し

用量
ようりょう

が減
へ

り、減塩
げんえん

につながります。 

   

さつまいもには、食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が多く、腸内
ちょうない

環境
かんきょう

を良
よ

くする働
はたら

きがあります。

また、ビタミンC
しー

も多
おお

くふくまれています。熱
ねつ

に弱
よわ

いビタミンC
しー

ですが、さつま

いものビタミンC
しー

はでんぷんに守
まも

られているため、 

加熱
か ね つ

しても壊
こわ

れにくいのが特徴
とくちょう

です。しかし、水
みず

には 

溶
と

けやすいので、ゆでるよりも、蒸
む

したり焼
や

いたり 

する調
ちょう

理法
り ほ う

がおすすめです。 


