
 令和 7年 10月 17日（金）  中央学校給食センター 

【献立名】 ばらずし 牛乳 さつまいものあげもん キャベツときゅうりのごま和え 

      豆腐のすまし汁 

 

【ひと口メモ】 

 

 

 

（食文化） 

秋祭りのシーズンがやってきました。香川県は昔から晴れの日が多く雨が少ないため、水

不足に悩まされてきました。水がたくさん必要な米は取れる量が少なく、貴重な食べ物でし

た。そのため、寿司は、祭りやお祝い事などがある特別な日に食べるごちそうでした。香川

県内では、地域によって具の違う、いろいろな寿司が作られるようになりました。その時期

にとれる食材を使って作るばらずしは、昔から食べられている郷土料理のひとつになってい

ます。また、油が貴重だったころ、油で揚げて作る天ぷらも寿司と同じように特別な日のご

ちそうでした。昔は「あげもん」といって、さつまいもやれんこん、ごぼうなど季節の食材

を使い、祭りの日にたくさん作っていたようです。 

丸亀市でも獅子舞いや、おみこしを担ぐ秋祭りがありますね。特別な日のごちそうだった

ばらずしやあげもんを、おいしくいただきましょう。 

 

  



令和７年 10月 17日（金）  第二学校給食センター 

（献立名）  麦ごはん  牛乳  さんまのかばやき風   

       キャベツのごまあえ  月菜汁   

 

【ひと口メモ】 

 

 

（健康によい食事のとり方） 

 さばやさんま、いわしなど、背中が青い魚のことを青魚といいます。 

 青魚のおもな成分は、体をつくるもとのたんぱく質です。また青魚には、ＤＨＡとＥＰ

Ａという栄養素がたっぷりふくまれています。どちらも脂質のなかまで、脳や神経を発達 

させ、記憶力や学習能力を高める働きがあります。また、血液をサラサラにして病気にか

かかりにくくする働きもあります。 

 給食でも、青魚が時々登場しているのは、これらの栄養をみなさんにしっかりとってほ

しいからです。 

 秋から冬にかけて、青魚も脂がのっておいしくなります。青魚を食べて、かしこく元気

になりましょう。 

 

  

青魚の栄養を知ろう



令和 7 年 10月 17 日（金）  飯山学校給食センター 

【献立名】  

ばら寿司 牛乳 さつまいものあげもん 

キャベツときゅうりのごまあえ 

豆腐のすまし汁 

 

【ひと口メモ】 

  

 

 

（食文化） 

 秋は、米をはじめ多くの作物が秋晴れのもと、収穫の時をむかえます。この時期には、大

地の恵みに感謝して、各地でいろいろな秋祭りが行われます。収穫された米、野菜、果物な

どを氏神様にお供えして、今年の恵みに感謝し、来年の豊作を祈ります。 

 讃岐の秋祭りは、甘酒を作り、とれた作物と米でおいしい「ばらずし」を作ります。また、

「あげもん」という秋野菜の天ぷらなどを作って、親せきの人を招いたり、料理を配ったり

します。こうして共に豊作を喜び、祝いあってきたのです。 

旬の食べ物で料理を作り、人々との関わりを大切にし、喜びを分かち合ってきた日本のす

ばらしい食文化を守っていきましょう。 

 

≪今日の丸亀産の食材≫ 

キャベツ きゅうり 葉ねぎ 

秋祭りの行事食について知ろう


