
令和５年 ６ 月 １６ 日（ 金 ）

今日の南中給食

鯖の味噌煮は、和風の魚料理の定番で、家庭では、お鍋で、
さば み そ に わ ふ う さかなりょうり ていばん か て い なべ

味噌や調味料といっしょに煮込んでつくりますが、給 食では、
み そ ちょうみりょう に こ きゅうしょく

オーブンで蒸し焼きにして作っています。
む や つく

鯖は、昔から日本近海でとれた魚で、栄養価も高く、脂が
さば むかし に ほ んきんかい さかな えいようか た か く あぶら

のっておいしいので、日本人に愛されてきた魚ですが、最近は
にほんじん あ い さ さかな さいきん

日本の漁獲量はどんどん減っています。国産は価格が高いので
に ほ ん ぎょかくりょう へ っ こくさん か か く た か い

給 食では、ノルウェーなど、ヨーロッパ産の鯖を使っています。
きゅうしょく さん さば つ か っ

メニュー

・ご飯（しゃもじ）

・鯖の味噌煮（トング）
さば み そ に

・チンゲンサイの和え物
あ え も の

（ぎざお玉）

・すまし汁（大お玉）
じる

・粉ふきいも（小お玉）
こ

・牛 乳
ぎゅうにゅう

今日の栄養メモ
き ょ う えいよう

注意！「配膳台用ふきん」について

今日から回収しません。

来週から、給食室から専用ふきんが

用意されます。


