
給食だより  
令和７年度１０月号  大泉第二中学校  

        令和７年９月２５日  校 長  遠藤 正樹 

                    栄養士  毛利 光子 
                        

    

秋分の日が過ぎ、暦の上では秋となりました。秋はおいしい食べ物が収穫される時期で 

「実りの秋」･「食欲の秋」とも言われます。給食でも旬の食材を多く取り入れています。

食事からもいろいろな秋を楽しみましょう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
〔 ９月に使用した食材の生産地（一部を抜粋） 〕 

米：青森県産まっしぐら 豊水梨：茨城県 サンつがるりんご：青森県 

伊達の銀サケ：宮城県 鶏卵：青森県 鶏肉：岩手県 豚肉：群馬県 

 

の献立より 
 

◇６日（月） 中秋の名月 

  五目ちらし寿司・むらくも汁・月見団子・牛乳 

 今年の「中秋の名月」は、９月ではなく、１０月６日です。太陰太陽暦という昔

の暦での８月１５日が、本来の「中秋の名月」にあたるため、違う暦が使われてい

る現在では、毎年日付がかわります。 

今でも十五夜の月として親しまれ、ススキや団子をお供えして月を愛でる習慣が残

っています。 

 

◇７日（火） 旬の食材 柿 

  豆わかご飯・白身魚のチリソース・きくらげと豆腐のスープ・柿・牛乳 

   柿は、日本が世界に誇る果物のひとつで、古い文献にもその名を見ることができ、

奈良時代にはすでに販売されていたそうです。ビタミン C とビタミン A が豊富に

含まれていて、風邪予防、疲労回復、老化予防、美肌効果が期待できます。その他、

血圧を下げるタンニンや、便通を促して腸を整える食物繊維なども豊富です。  

 

◇1７日（金） 食育の日（毎月19日） 

 ビビンバ・トックと卵のスープ・プロセスチーズ・牛乳 

  今月の食育の日は “韓国”がテーマです。 

 ビビンバとは、韓国の「混ぜご飯」を意味する料理です。「トック」とは、うるち

米を主原料とした韓国の餅です。煮くずれしにくいのが特徴で、もち米の餅とは違

い、粘りや伸びが少なく、歯切れの良い食感が楽しめます。 

 

◇２７日（月） 旬の食材 さんま 

 麦ご飯・さんまの蒲焼き・にらともやしのごま醤油・豚汁・牛乳 

  さんまがおいしい旬の時期は9月から10月頃です。 

漢字で「秋刀魚」と表記されるとおり、さんまは秋の味覚を代表するお魚です。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


