
もうすぐ新米の季節です 

食器はランチョンマットやトレーの上であれば、どこに並べてもよいというものではありま

せん。日本での食器や料理の並べ方のスタイルは、室町時代に成立した「本膳料理」にさかの

ぼるとされます。給食でも、日本料理の基本的な型を踏まえた並べ方で指導しています(ただ

し、左利きの子の場合は食べやすいように左右を入れ替えて調整することもあります)。 

 

 

 

令和 6年 

食育だより 

立秋も過ぎ、暦の上では秋ですが、9月はまだまだ残暑の厳しい日が続きます。暑かっ

た夏の疲れが残って、なかなか本調子に戻らない人も多くいることでしょう。早めに寝

ることから生活リズムを整え、食事も三食しっかりとって体調を整えましょう。 

（毎月19日は食育の日） 野田市立北部中学校 

9月号 

 

秋の味覚であるさんまを使ったレシピです。さんまには、

記憶力を高める効果があるDHAや骨を強くするカルシウム・

ビタミン D などが豊富に含まれています。ぜひご家庭でも

作ってみてください。 

 

 

① しょうがを薄切りにする。 

② フライパンに調味料を入れて火にかけ、煮立ったら 

さんまとしょうがを加える。 

③ 中火で加熱し、再び煮立ったら火を弱める。 

④ 落し蓋をして煮汁が少なくなるまで弱火で煮る。 

   

  

 

さんまの甘露煮 

作り方 

材料≪４人分≫ 

さんま   4匹 

しょうが  １かけ 

ザラメ糖  大さじ 5 

しょうゆ  大さじ 2  

水     10０ｃｃ 

穀物酢   小さじ 4 

料理酒   大さじ 2 

煮崩れないように弱火で 

盛り付けは、少し冷めてから 

給食のご飯は、野田市で作られた黒酢米を使っています。 

今月は、野田市の米粉から作られた麺を使ったサラダを 27日(金)の給食で出します。

米粉麺のサラダをお楽しみに。 

これからおいしい新米が収穫される季節になります。給食のお米は野田市で作られて

いる、環境にやさしく安全・安心な黒酢米・江川米を使っています。今年の新米は９月の

下旬から１０月の初旬頃に届く予定です。 

ふっくらつやつやの新米の登場をお楽しみに！！ 

 

出典：株式会社健学社食育フォーラム 2024 .9 月号、株式会社少年写真新聞社新食育ブック2.3 


