
弁当の日新聞
Bentou day

　少しずつ風が冷たくなり、冬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７年11月２７日（木）

令和７年12月1５日（月）

令和８年３月９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２０日（木）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。

vol.01

弁当の日新聞１１月２１日（金）

 今年も弁当の日がやってきます！

はじめての弁当プロジェクト今年度の弁当の日は・・・

×
弁当の日０回目で教えていただいた

レシピの紹介

＜主菜＞豚の甘辛焼き
・豚コマ切れ肉・・・50ｇ

・玉ねぎ・・・１／８個（25ｇ）

＜調味料＞

・しょうゆ・・・小さじ１

・さとう・・・小さじ1/2

・ごま油・・・小さじ1/2

・白いりごま・・・小さじ１

1.

玉ねぎを薄切りにする。

ポリ袋に豚肉と玉ねぎをいれ ,調味料を加え

て10分ほどおく。

2.

フライパンに１を入れ中火で熱し、３分

ほど炒める。

・マカロニ（乾燥・早ゆで）

　　　　　　　　　　　・・・10g

・キャベツ・・・20g

・ホールコーン・・・大さじ１(10g)

＜調味料＞

・マヨネーズ・・・大さじ1/2

・塩・・・少々

＜副菜＞キャベツマカロニサラダ

1.

キャベツは1cm幅に切る。

２.

沸騰した湯にマカロニとキャベツをいれ、

袋の表示どおりにゆで、ざるにあげ、水気

を切る。

3.

コーン、マヨネーズを加え塩で味をととの

える。


