
☆サワラの香味焼き☆
●材料
：サワラ（切身）・・・５０ｇ×４切
：しょうゆ・・・大さじ１
：酒・・・小さじ１
：みりん・・・小さじ１
：三温糖・・・小さじ２
：しょうが・・・１かけ

②①のネギとしょうが、調味料をすべて合わせて

その中にサワラを入れ、２０分ぐらい漬ける。

③クッキングシートを敷いた鉄板にサワラを並
べ、１７０℃のオーブンで１５分ほど焼き色が
つくまで焼く。

：ネギ・・・１/４本
●作り方
①ネギは小口切りにする。しょうがはすりおろ
しておく。

９月



保育所給食カリキュラム

楽しくたべる

＊給食を通して食事の大切さ楽しさを知る

家庭への連絡

日中はまだ暑さが残りますが、朝夕の風は
秋の気配を感じさせるようになりました。
夏の陽ざしをいっぱい浴びた子ども達はた
くましく、ひと回り大きくなった感じがし
ます。これからは、運動会の練習等で毎日
の活動量が増え、子ども達の食欲が増して
いくでしょう。

９月

給食　　田中　千登世

：伝統行事の由来や意味をしらせる。

：おやつの必要性と適度な量を知らせる。

調理上の配慮

：栄養のバランスに気を配る。

：旬の食材を取り入れ、知ってもらう工夫をする。

：適度な水分補給をする。

う！ 
目標  ： バランスよく食べる！ 

 

  
 


