
骨
ほね

に気
き

をつけて魚
さかな

を食
た

べよう

＊著作権への誤解を防ぐなどのため、ホームページ版はイラスト等を削除しています

給食室
きゅうしょくしつ

からのお手紙
て が み

　海
う み

に囲
か こ

まれた日本
に ほ ん

は魚
さかな

がおいしいです。魚
さかな

には骨
ほ ね

があります。骨
ほ ね

が喉
の ど

にひっかかると痛
い た

いです。魚
さかな

を食
た

べるときは、口
く ち

の中
なか

を舌
し た

でぐ

るっと確認
か く に ん

してから飲
の

み込
こ

みましょう。小
ち い

さく

て細
ほ そ

い骨
ほ ね

は、よく噛
か

んで食
た

べるとカルシウム

がとれるので、骨
ほ ね

や歯
は

が強
つ よ

くなります。大
お お

きな

骨
ほ ね

は、食
た

べずにお皿
さ ら

の端
は し

にまとめます。箸
は し

を

上手
じ ょ う ず

に使
つ か

って、骨
ほ ね

に注意
ち ゅ う い

しながら食
た

べましょ

う。

ごはん

・りんご

・はるキャベツのごまあえ

・さばのみそだれやき

とんじる

ほねは おさらの はじに

まとめよう！


