
さつまいもは秋
あき

にとれる食
た

べ物
もの

です。

しかし、とれてから２～３ヶ月
げつ

くらい保存
ほ ぞ ん

することで水分
すいぶん

が抜
ぬ

け、

甘
あま

みがぎゅっと濃
こ

くなり、よりおいしいさつまいもになります。

今日
き ょ う

はそんなさつまいもを使
つか

って、混
ま

ぜごはんを作
つく

りました。

お米
こめ

を炊
た

く時
とき

にさつまいもを加
くわ

えてじっくり加熱
か ね つ

したので、

さらに甘
あま

くなっていると思
おも

います。旬
しゅん

の味
あじ

をしっかり味
あじ

わってください。
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★食
しょく

の豆知識
ま め ち し き

～さくらの学
ま な

び舎
や

～

食器
し ょ っ き

今日
き ょ う

の献立
こんだて

配膳
はいぜん

器具
き ぐ

＜食器
し ょ っ き

の置
お

き方
かた

＞

★骨
ほ ね

に気
き

を付
つ

けて食
た

べましょう！
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あじつ
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そぼろを作
つく

りました。

さつまいもごはんと
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ま
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★うらも見
み

てね！
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