
９月分の給食【９／２（火）～９／３０（火）】     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

一口メモ 

○「さわら」は出世魚で、 

体長５０ｃｍまでを 

「さごし」、７０ｃｍまでを「なぎ（または やなぎ）」、それ以上を「さわら」と呼びます。 

体に比べて腹が狭いため、「狭腹」から「さわら」と名づけられたそうです。 

今日の給食に使用しているのは、一番若い「さごし」です。 

○塩で下味をつけた「さごし」を蒸し焼きにして、料理酒、みりん、こい口しょうゆで作ったタレ 

をかけています。 

○明日から三連休です。十分疲れをいやしてほ 

しいと思います。しかし、せっかく生活リズムが 

整いかけてきたので、３日間の過ごし方には十 

分気をつけてほしいです。「早寝・早起き・朝ご 

はん、そして排便」を心がけましょう。スマホなど 

産地調べ      時間を決めて使いましょう。 

さごし 韓国 オクラ 高知県 

キャベツ 群馬県 にんじん 北海道 

たまねぎ 兵庫県 ひじき 三重県 

ごみの分別 □普通ごみ…牛乳キャップ   □今日のプラごみ…牛乳フード 
クイズの答え：① 

さわら（１ｍ） 


