
弁当の日新聞
Bentou day

　少しずつ風が冷たくなり、秋らしい季節になってきま
した。皆さんいかがお過ごしでしょうか？
　南砂中学校では毎年行われている弁当の日が始まりま
す。弁当の日は「生きる力」を育む目的で行われます。
献立作成、買い物、調理、弁当箱に詰める、片付けまで
をすべて自分で行います。弁当作りは初めての人もいる
かもしれませんが、自分ができる範囲で自分の弁当を作
り自立、自律を目指していきましょう。

今年度の弁当の日は、
令和6年11月２5日（月）
令和6年12月16日（月）
令和7年３月10日（月）
の３回になります。

この日は給食、牛乳は出ません
ので注意してください。

　１１月１日（金）に１年生が弁当の日の練習として、料理研究家
「しらい　のりこ」先生をお呼びし調理実習を行いました。簡単で
美味しくできるレシピを教えていただきました。新潟県産の新米コ
シヒカリと高級なのりを使用しておにぎりも作りました。ニコニコ
しながら「美味しい〜！！」とみんなで頬張りました。自分で作っ
たお弁当はとっても美味しかったですね。
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弁当の日新聞１１月15日（金）

 今年も弁当の日がやってきます！

弁当の日〜０回目〜今年度の弁当の日は・・・

×
・豚コマ切れ肉・・・５０ｇ
・玉ねぎ・・・１／８個（２５ｇ）
・バター・・・５ｇ
・小麦粉・・・小さじ１
・塩・こしょう・・・適量

A
・トマトケチャップ・・・大さじ１
・中濃ソース・・・大さじ１／２
・水・・・大さじ１

1.ぶたコマ切れ肉に塩、こしょうを少々
ふり、小麦粉をまぶす。
2.玉ねぎをうす切りにする。
3.Aを混ぜておく。
4.フライパンにバターを入れて中火で熱
し、１のぶた肉と玉ねぎをいためる。２
分ほどいためたら調味料Aを加え、なじま
せる。

＜主菜＞ポークチャップ

弁当の日０回目で教えていただいた
レシピの紹介

＜副菜＞ゆでブロッコリー

・ブロッコリー・・・１／２株
・塩・・・少々

1.ブロッコリーは小房にわける。
2.ふっとうした湯に塩を入れ、1分ゆで
て取り出す。


