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食育ニュース 

 

 

 
 

 

 

 

2020年のさんまの旬は 9月から 11月です。この時期のさんまは、子孫を

残すために栄養をたくさん蓄え、夏から秋にかけて南に泳いでいます。ま

さに、今が栄養満点の状態です。 
 

 

 今日は、調理員さんが、朝から２時間以上かけて骨まで 

柔らかく煮てくださったので、丸ごと食べることがで 

きます。骨まで残さずしっかり食べましょう。 
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たれをまぜましょう。 
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さつまいもは、砂

糖と水で煮絡め

て仕上げました。 

さんまの筒切りを、酒・醤油・梅肉など

の調味料で 2時間以上煮込み、骨まで食

べられるようにしました。 


