
 

 
 

 
 
 
 

キャベツは世界最古
せ か い さ い こ

の野菜
や さ い

の一
ひと

つでヨーロッパ生
う

まれのケールが祖先
そ せ ん

です。今
いま

では、１年
ねん

中
じゅう

食卓
しょくたく

に届
とど

けられるよう南
みなみ

から北
きた

へ、平地
へ い ち

から高原
こうげん

への産地
さ ん ち

リレーが行
おこな

われています。

とれる時期
じ き

によって歯
は

ごたえや味
あじ

に特徴
とくちょう

があります。この時期
じ き

同
おな

じように旬
しゅん

をむかえる「あ

さり」といっしょにスパゲティに入
い

れました。 
 
 
 
 

ごぼうが日本
に ほ ん

に入
はい

ってきたのは縄文時代
じょうもんじだい

や平安時代
へいあんじだい

など諸説
しょせつ

あります。ヨーロッパや中
ちゅう

国
ごく

では古
ふる

くから薬用
やくよう

として用
もち

いられてきましたが、食用
しょくよう

の作物
さくもつ

として栽培
さいばい

してきたのは日
に

本
ほん

だけです。台湾
たいわん

や朝鮮半島
ちょうせんはんとう

などで食用
しょくよう

にされているものは日本人
にほんじん

が伝
つた

えたと言
い

われてい

ます。初夏
し ょ か

は『夏
なつ

ごぼう』とも呼
よ

ばれる新
しん

ごぼうの旬
しゅん

で、柔
やわ

らかく香
かお

りがよいのでまた違
ちが

う味
あじ

わいが楽
たの

しめます。 

「きんぴら」は江戸時代
え ど じ だ い

の初期
し ょ き

に流行
りゅうこう

した人形浄瑠璃
にんぎょうじょうるり

のひとつ「金平浄瑠璃
きんぴらじょうるり

」の主人公
しゅじんこう

である坂田金平
さかたのきんぴら

の名前
な ま え

からとったものです。ごぼうは水
すい

溶
よう

性
せい

食
しょく

物
もつ

繊
せん

維
い

と不溶性食物繊維
ふようせいしょくもつせんい

の

両方
りょうほう

が含
ふく

まれているので、整腸作用
せいちょうさよう

や便秘改善
べんぴかいぜん

の効果
こ う か

が期待
き た い

できます。 
 
 
 
  

 川内学校給食
せんだいがっこうきゅうしょく

センターのうどんは、だし昆布
こ ん ぶ

とかつお節
ぶし

でしっかりとだしをとっていま

す。だしは日本独特
にほんどくとく

のもので、日本料理
にほんりょうり

には欠
か

かせないものです。だしにはいくつかの種類
しゅるい

がありますが、だしがもっている「うま味
み

」は、世界中
せかいじゅう

で「umami
ウ マ ミ

」といわれ、うま味成分
みせいぶん

は昆布
こ ん ぶ

やかつお節
ぶし

以外
い が い

の食品
しょくひん

にも含
ふく

まれています。うどんは川内
せんだい

センターでも人気
に ん き

の献立
こんだて

で

す。うま味
み

たっぷりのカレーうどんを味
あじ

わってください。 

 

 

 
 
 
 
 
 

ごはんは、薩摩川内市
さつませんだいし

の水
みず

や空気
く う き

の中
なか

で大切
たいせつ

に育
そだ

てられたお米
こめ

を使用
し よ う

しています。薩
さつ

摩
ま

川
せん

内
だい

市
し

では、「あゆ」と「きびなご」が市魚
し ぎ ょ

になっています。きびなごは、体側
たいそく

に美
うつく

しい銀色
ぎんいろ

と青
あお

の帯
おび

をもつ小
ちい

さな魚
さかな

で、産卵期
さんらんき

である春先
はるさき

に多
おお

く獲
と

れることから、昔
むかし

はかつおやたい

の一本釣
いっぽんづ

りのエサとして、利用
り よ う

されていました。Ｄ Ｈ Ａ
ディーエイチエー

やＥＰＡ
イーピーエー

などの体
からだ

によい働
はたら

きを

する油
あぶら

を多
おお

く含
ふく

みます。これから旬
しゅん

を迎
むか

えるニラのタレをからめました。 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

スペインは正式
せいしき

にはスペイン王国
おうこく

と言
い

います。ヨーロッパのイベリア半島
はんとう

に位置
い ち

し、西
にし

は

ポルトガル、北東
ほくとう

はフランスに隣接
りんせつ

しています。地域
ち い き

によって独自
ど く じ

の食文化
しょくぶんか

がありますが、

世界一
せかいいち

の生産量
せいさんりょう

を誇
ほこ

るオリーブオイルと、地中海
ちちゅうかい

や大西洋
たいせいよう

でとれる新鮮
しんせん

な海
うみ

の幸
さち

を使
つか

った

料理
りょうり

が特徴
とくちょう

です。主食
しゅしょく

はパンですが、パエリアをはじめ、米料理
こめりょうり

もよく食
た

べられます。     

食事
しょくじ

のとり方
かた

にも特徴
とくちょう

があり、昼 食
ちゅうしょく

は午後
ご ご

２時
じ

から、夕食
ゆうしょく

は夜
よる

９時以降
じ い こ う

と遅
おそ

く、朝
あさ

・

昼
ひる

・夕
ゆう

の３食
しょく

の間
あいだ

に軽食
けいしょく

をとる習慣
しゅうかん

があります。また、１日
にち

の食事
しょくじ

のうちメインとなる

のが昼
ちゅう

食
しょく

で、昼寝
ひ る ね

を意味
い み

する「シエスタ」という長
なが

い休憩
きゅうか

をとります。世界的
せかいてき

に有名
ゆうめい

なの

が、トマトを投
な

げ合
あ

うお祭
まつ

り「トマティーナ」です。お祭
まつ

りで使
つか

われるように多
おお

くのトマト

を使
つか

ったスープとスペイン風
ふう

オムレツという意味
い み

のスパニッシュオムレツを組
く

み合
あ

わせまし

た。スパニッシュオムレツは、ジャガイモやチーズなどを混
ま

ぜ込
こ

んで、フライパンで焼
や

いた

スペインの家庭料理
かていりょうり

です。 
 
 
 
 

 グリンピース（実
み

えんどう）は、未熟
みじゅく

なえんどう豆
まめ

を収穫
しゅうかく

し、取
と

り出
だ

した種
たね

の部分
ぶ ぶ ん

のこ

とをいいます。冷凍品
れいとうひん

や缶詰
かんづめ

は１年中
ねんじゅう

ありますが、本当
ほんとう

の旬
しゅん

は春
はる

から初夏
し ょ か

にかけてです。

新鮮
しんせん

なグリンピースは甘
あま

く風味
ふ う み

もよいので、豆
まめ

ごはんや卵
たまご

とじにすると彩
いろど

りも鮮
あざ

やかでお

いしくいただけます。今回
こんかい

は、残念
ざんねん

ながら冷凍
れいとう

のものをチキンカレーに使用
し よ う

しました。にが

てな人
ひと

も多
おお

いですが、旬
しゅん

のものを食
た

べると味
あじ

の違
ちが

いが感
かん

じられて好
す

きになれるかもしれま

せん。 
 
 
 
 

 ５月
がつ

２９日
にち

は「こんにゃくの日
ひ

」です。そこで“酢
す

でもこんにゃくでも”ということわざ

をご存
ぞん

じですか？どうやっても手
て

に負
お

えないことのたとえで、「煮
に

ても焼
や

いても」と同
おな

じ

意味
い み

です。こんにゃくは食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が多
おお

く、どんな食
た

べものとも相性
あいしょう

がいいものです。また

調味料
ちょうみりょう

の酢
す

は、これから夏
なつ

にかけてよく「酢
す

の物
もの

」が作
つく

られるように、疲
つか

れをとるさわや

かな酢
す

の味
あじ

は多
おお

くの人
ひと

に好
この

まれます。このことから、これらを使
つか

ってもおいしく食
た

べられな

い、どうにも手
て

の打
う

ちようがないことを、このことわざはいっています。給 食
きゅうしょく

では、いろ

いろなこんにゃくを使
つか

っています。日本
に ほ ん

ならではのことわざにもいろいろな食
た

べものが出
で

て

くるので調
しら

べてみましょう。 

 

２０２４年５月 
 

だし（カレーうどん）【Ａ：１３日 Ｂ：１０日】 

薩摩川内米
さつませんだいまい

ごはん・きびなごのニラだれ【Ａ：１６日 Ｂ：１７日】 

トマトスープ・スパニッシュオムレツ【Ａ：２１日 Ｂ：２０日】 

こんにゃく（たけのこと豚肉
ぶたにく

のみそ煮
に

）【Ａ：２８日】【Ｂ：２９日】 

日】 

グリンピース（チキンカレー）【Ａ：２２日 Ｂ：２３日】 

スペイン 

キャベツ（あさりのスパゲティ）【Ａ：７日 Ｂ：２日】 

ごぼう（ひじききんぴら）【Ａ：８日 Ｂ：９日】 

しょくいく ひ

世界
せ か い あ じ きゅうしょく


