
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                               

                                                                           

秋
あき

になると新米
しんまい

やさつまいも、松茸
まつたけ

などのきのこ類
るい

、梨
なし

やりんごなどの果物
くだもの

類
るい

、 

さんまや鮭
さけ

などさまざまな食材
しょくざい

が旬
しゅん

を迎
むか

えます。 

また、厳
きび

しい暑
あつ

さの夏
なつ

が終
お

わり、涼
すず

しくなって過
す

ごしやすい気候
き こ う

になる 

ことで食欲
しょくよく

が増
ま

すこともあり、『食欲
しょくよく

の秋
あき

』と言
い

われています。 

                      

 

 

私
わたし

たちは普段
ふ だ ん

いろいろな味
あじ

を感
かん

じて食事
しょくじ

をしており、この感覚
かんかく

が『味覚
み か く

』です。 

甘味
か ん み

、塩味
え ん み

、酸味
さ ん み

、苦味
に が み

、うま味
み

の５つの基本
き ほ ん

の味
あじ

は、舌
した

にある味
み

蕾
らい

という器官
き か ん

 

でキャッチ
き ゃ っ ち

します。味
み

蕾
らい

は、生
う

まれた時
とき

は約
やく

１万
まん

個
こ

で加齢
か れ い

とともに減少
げんしょう

します。 

つまり乳幼児
にゅうようじ

は味
あじ

に敏感
びんかん

ということです。１０歳
さい

頃
ごろ

までの味
あじ

の記憶
き お く

はその後
ご

の 

味覚
み か く

の基礎
き そ

になるといわれ、できるだけ素材
そ ざ い

の味
あじ

を生
い

かして薄味
うすあじ

を心
こころ

がける 

ことは味覚
み か く

の発達
はったつ

につながります。 

      

          
                                                                          

                                                                   

                                                                   

                                                                   

                                                                  

                                                            

   

 

実
み の

りの秋
あ き

、食
しょく

欲
よ く

の秋
あ き

 
 

ごごちちそそううささまま  
 

 

 

材
ざい

料
りょう

 一人分
ひ と り ぶ ん

 

秋
あき

鮭
さけ

 50グ
ぐ

ラ
ら

ム
む

 

片栗
かたくり

粉
こ

 大
おお

さじ1と1/3 

油
あぶら

 適量
てきりょう

 

ケチャップ
け ち ゃ っ ぷ

 小
こ

さじ1 

ウスターソース
う す た ー そ ー す

 小
こ

さじ1/2 

砂
さ

糖
とう

 小
こ

さじ1/3 

水
みず

 小
こ

さじ1 

 

〔作
つく  

り方
かた

〕 

① 角
かく

切
ぎ

りにした鮭
さけ

に片栗
かたくり

粉
こ

をまぶし、180℃
ど

の

油
あぶら

で揚
あ

げる。 

 

② ケチャップ
け ち ゃ っ ぷ

、ソース
そ ー す

、砂糖
さ と う

、水
みず

を合
あ

わせて鍋
なべ

で

加熱
か ね つ

し、①をからめる。 
 

 

 
 

《五感
ご か ん

で『食
しょく

』を楽
たの

しもう！》 

   
今
こん

回
かい

は、主
おも

に実
み

の部
ぶ

分
ぶん

を食
た

べる野
や

菜
さい

のご

紹
しょう

介
かい

です。 

 

『鮭
さけ

のノルウェー
の る う ぇ ー

風
ふう

』 

 
 

 

10月
が つ

 ごちそうさま 

 

 

 

 

３０日
にち

の給食
きゅうしょく

に登場
とうじょう

するよ！ 

 

 

鮭
さけ

のおはなし 

  国産
こくさん

の白
しろ

鮭
ざけ

は川
かわ

の上流
じょうりゅう

で産
う

まれ、川
かわ

を下
くだ

って海
うみ

で 

３～４年
ねん

過
す

ごします。産
う

まれた川
かわ

に産卵
さんらん

のために 

戻
もど

ってくるのが秋
あき

から冬
ふゆ

で、この時期
じ き

が旬
しゅん

です。 

成熟前
せいじゅくまえ

なのに産卵前
さんらんまえ

の鮭
さけ

の群
む

れに紛
まぎ

れこんだ若
わか

い 

鮭
さけ

は鮭児
け い じ

、初夏
し ょ か

に沿岸
えんがん

を回遊
かいゆう

する鮭
さけ

を時
とき

鮭
しらず

、秋
あき

か 

ら冬
ふゆ

にかけて産卵
さんらん

のために沿岸
えんがん

に近
ちか

づく鮭
さけ

が、秋
あき

鮭
さけ

 

と、獲
と

れる時期
じ き

によって名前
な ま え

が異
こと

なります。 

 

  
 

エネルギー
え ね る ぎ ー

源
げん

となる糖
とう

 

の存在
そんざい

を教
おし

える役割
やくわり

 

甘味
か ん み

 

 

 

 

ミネラル
み ね ら る

の存在
そんざい

を

教
おし

える役割
やくわり

 

塩味
え ん み

 

アミノ
あ み の

酸
さん

、たんぱく質
しつ

 

の存在
そんざい

を教
おし

える役割
やくわり

 

うま味
み

 

腐敗物
ふは いぶつ

の存在
そんざい

を

教
おし

える役割
やくわり

 

酸味
さ ん み

 

 

 

毒物
どくぶつ

の存在
そんざい

を教
おし

える役割
やくわり

 

苦味
に が み

 

子
こ

どもは酸
す

っぱいものや苦
にが

いものは食
た

べたがらないものです。本能的
ほんのうてき

に避
さ

ける

ように刷
す

り込
こ

まれているからで、食
しょく

経験
けいけん

を重
かさ

ねることで食
た

べられる味
あじ

が広
ひろ

がっ

ていきます。食卓
しょくたく

を囲
かこ

んで同
おな

じものを食
た

べて同
おな

じ時間
じ か ん

を過
す

ごすことは味
あじ

の記憶
き お く

となり、心
こころ

や生活
せいかつ

を豊
ゆた

かにしてくれるでしょう。 

 
 

  

③味覚
み か く

（味
あじ

わう） 

 

 

   
 

 

 


