
●　ダイエットしたい方

●　糖尿病　心臓病　腎臓病　高血圧などの生活習慣病の方

●　毎日を健康に過ごしたい方

●　給食施設　グループホーム　デイｻｰﾋﾞｽセンター　病院施設　　飲食店
　　 調理実習施設など

●　市町村（糖尿病教室などの食事指導媒体）

●　小ぶりな７つの基本の器を組合せることによって、食事のバランスや
    必要エネルギーの調整ができるようにデザインされています。

●　飯碗　ミルクカップ　豆皿には量を示す凸凹のラインが入っています。

●　佐賀県の特許が2つ取りいれられています。
　　 1.無鉛上絵の具が使われており安全です。
　　 2.撥水加工が施されており、汚れを簡単に落とすことができます。

佐賀は、焼物の産地、その歴史は１７世紀に始まり、様々な技法が編み出されながら日本は
もとより、世界中の人々を魅了し続けています。

　その焼物の中でも、食器は毎日の食事に欠かすことのできないものです。毎日の食事をバ
ランス良く食べていただくための必須アイテムとして、この食器をつくりました。

　    （この器は佐賀県栄養士会、鳥栖保健所、佐賀県窯業技術センターを中心に関連
        団体、企業との連携協力により生活習慣病予防食器として開発されたものです。）



主食のごはんをたべるうつわ。ごはんに豆や雑穀を
混ぜると、食物繊維が毎食知らず知らずにとれてさ
らにヘルシー。
量がわかる→100ｇ・150ｇ

●飯碗

切り身の焼魚、肉の生姜焼き、酢
豚、カレーの皿にも。

●角主菜皿

尾頭付きの魚が盛り付けられる。
早食いにならずゆっくり食べられます。

●楕円主菜皿

●副菜皿

楕円になっているので豆腐が楽々
はいります。季節の野菜料理もたっ
ぷりと盛りつけられます。肉じゃがな
ど糖質の多いいも料理もこれに。

●副々菜皿

果物はこの皿程度は毎日食べた
いもの、他に箸休めなどにも

●ミルクカップ

骨を丈夫にするためには、カルシウム源として牛
乳は欠かせません。
これで毎日の牛乳を位置づけましょう。スープや茶
碗蒸し、小鉢にも使えます。
量がわかる→100ｃｃ・150ｃｃ

●豆皿
塩分のとり過ぎが気になる方にお
奨め。つけ醤油、たれ、ソースな
どのほかに適量を食べる漬物皿
にも。
量がわかる→3ｃｃ・5ｃｃ

盛りつけ例





～健康に視点を置いた器づくり～

☆野菜料理を盛付ける
のにちょうどよい大きさ
です。

☆30cm角のお盆におさ
まりやすいように楕円形
です。

副菜皿

☆箸休めや果物（りんご1/4
や　　みかんなど）を盛付け
るにちょうどよい大きさです。

副々菜

☆100ｃｃ、150ｃｃが計らなく
ても分かるように凹凸の線
で表示されています。

☆小鉢や茶碗蒸しにも。

ミルクカップ

☆魚、肉などたんぱく質を
主とした料理と、バランス
がとれるように野菜の付け
合せも盛れる形です。

☆尾頭付きの魚が盛り付
けられる楕円皿と角皿の2
つタイプがあります。

☆30cm角のお盆におさま
りやすい形です。

主菜皿

☆醤油を入れるときに、注ぎすぎないよう
に3ｃｃ、5ｃｃが凹凸の線で表示され、塩分
をとりすぎない工夫がされています。

☆漬物皿としても。

豆　皿

☆100ｇ、150ｇの量が計らなくても分かる
ように凹凸の線で表示されています。

☆ごはんが多めに入っているように見え
ます。

飯　碗

　　・くらしの夢を演出する・

〒844-0024　佐賀県西松浦郡有田町赤坂卸団地
　　　Ｔｅｌ　（0955）43-3511   Fax　（0955）43-3512
　　　E-Mail：s-yamato@po.saganet.ne.jp


