
１
２
日
　
火
曜
日

大根
だいこん

について

日本
にほん

で1番
いちばん

とれる野菜
やさい

は何
なん

だと思
おも

いますか？それは、大根
だいこん

です。では、大根
だいこん

が日本
にほん

で1番
いちばん

と

れるのはどこだと思
おも

いますか？北海道
ほっかいどう

です。山口県
やまぐちけん

では、大根
だいこん

は冬
ふゆ

にたくさんとれますが、

北海道
ほっかいどう

では夏
なつ

にたくさんとれます。大根
だいこん

は、葉
は

に近
ちか

いほど甘
あま

く、先
さき

に行
い

くほど辛
から

くなります。葉
は

に近
ちか

いところは、大根
だいこん

おろしやサラダに、先
さき

の辛
から

いところは味噌汁
みそしる

や切
き

り干
ぼ

し大根
だいこん

にするとお

いしく食
た

べられます。春
はる

の七草
ななくさ

のすずしろはだいこんのことをいいます。今
いま

でも人気
にんき

のある野
や

菜
さい

ですが、昔
むかし

から大切
たいせつ

な野菜
やさい

として食
た

べられていました。

今週の給食　2月　ちょこっと食育　Ｎｏ．３　

1
１
日
　
月
曜
日

１
３
日
　
水
曜
日

かぼちゃについて

かぼちゃは、アメリカ生
う

まれの野菜
やさい

で、日本
にほん

には、今
いま

から４００年
ねん

くらい前
まえ

にカンボジアという

国
くに

から伝
つた

わりました。カンボジアから、かぼちゃという名前
なまえ

がついたのです。かぼちゃは、夏
なつ

が旬
しゅん

ですが、長期
ちょうき

の保存
ほぞん

が可能
かのう

な野菜
やさい

です。昔
むかし

は、冬場
ふゆば

に緑黄色
りょくおうしょく

　野菜
　やさい

がすくなかったた

め、保存
ほぞん

のきくかぼちゃから栄養素
えいようそ

を補給
ほきゅう

し、健康
けんこう

な体
からだ

で冬
ふゆ

をのりきろうとしたのです。かぼ

ちゃは、ひふやのどの粘膜
ねんまく

を強
つよ

くし、かぜをひきにくくしてくれます。

１
４
日
　
木
曜
日

ミルクポテト

ミルクポテトはさつまいもからできています。さつまいもを四角
しかく

い形
かたち

に角切
かくき

りします。そして、

油
あぶら

で素揚
すあ

げをします。砂糖水
さとうみず

を煮詰
につ

めてつくった、蜜
みつ

にからめて、最後
さいご

に脱脂
だっし

粉乳
ふんにゅう

をまぶし

てしあげています。大学
だいがく

いもとは、ひと味
あじ

ちがったさつまいもを楽
たの

しむことができます。家庭
かてい

でも簡単
かんたん

にできるので、やってみましょう。

１
５
日
　
金
曜
日

さばについて

さばのように、背
せ

の部分
ぶぶん

が青
あお

い魚
さかな

を青魚
あおさかな

といいます。いわしやさんまも同
おな

じ青魚
あおさかな

のなかまで

す。青魚
あおさかな

に含
ふく

まれるあぶらは、血液
けつえき

をさらさらにしてくれる働
はたら

きがあり生活
せいかつ

習慣病
　しゅうかんびょう

の予防
　　　　よぼう

によ

いとされます。さばという名前
なまえ

ですが、さばは歯
は

が非常
ひじょう

に小
ちい

さいことから、「狭
せま

い歯
は

」という字
じ

がちぢんでさばとよばれるようになりました。今日
きょう

はカレー味
あじ

にしてるので、食
た

べやすくなっ

ています。骨
ほね

に気
き

をつけながらたべましょう。

ごはん

わかめごは

ん

ごはん

切り干し大根の

カレー炒め

親子煮

小パン

スープスパゲテ

八宝菜
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けんちん汁
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煮
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