
10月28日（水）給食通信
今日は秋が旬のさんまの姿煮を作りました。よくかむと

骨まで食べることができるくらいのかたさを目指して、味

をしみこませながら２時間以上じっくりと煮ました。さん

まは漢字で「秋」「刀」「魚」と書く通り、秋にあぶらが

のっておいしく、刀のように細く光っている魚です。さん

まは秋になると北海道から南の海に移動していきます。移

動している間にどんどんあぶらがのり、おいしいさんまに

なります。さんまのお腹の色が変わっている境目（背骨）

にそって、はしで切れこみを入れていくと身がとれやすい

です。今日のさんまの姿煮ではしで魚を上手に食べる練習

にもチャレンジしてみてください。

・麦ごはん

・さんまの姿煮

・ごま和え

・とうふ入りかき玉汁

・牛乳

さんまは骨つきです。よくかみなが
ら食べてください。骨も食べられる
くらいに煮ていますが、気になる場
合は骨をはずして食べてください。
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