
 

さわやかな風が吹き、新緑の季節となりました。新年度が始まり、約１か月が過ぎようとしています。 

お子様もだんだんと新しい生活に慣れてきたのではないでしょうか。今月は旬の野菜や果物がたくさん登場します。 

 

春キャベツ  新じゃがいも かつお 

１年中出回り手に入りやすいキャベツ

ですが、収穫時期によって呼び名が変わり

ます。春キャベツは秋に種をまき、翌春に

収穫されるキャベツです。巻きがふっくら

として柔らかく、葉がみずみずしいのが特

徴です。 

春キャベツの特徴を生かし、和えものや

サラダなどに多く使用します。 

 

じゃがいもは、ジャガタラ（今のジャカ

ルタ）から長崎へ伝えられ、じゃがいもと

呼ばれるようになりました。今の時期に出

回る新じゃがいもは皮が薄く、芽も浅いの

が特徴です。 

今回は新じゃがいもをたっぷり使って

シンプルな「新じゃがのそぼろ煮」を作り

ます。 

かつおは春から秋に日本の沿岸各地を

移動し、時期により含油量が変わる魚で

す。春に獲れるかつおは油が少なく、あっ

さりしています。 

江戸時代、「初物の魚や野菜を食べると

寿命が 75日延びる」と言われていたそう

です。最も人気があったのが初かつおだっ

たそうです。 

新たけのこ アスパラガス 新たまねぎ 

この時期においしい新たけのこは、えぐ

みも少なく柔らかいのが特徴です。この時

期はいろいろな料理に使っていますが、注

目なのは「若竹煮」です。たけのこは 10

日もすると立派な竹に成長することから、

子どもの健やかな成長を願う料理でもあ

ります。 

また、春先に獲れる新たけのこと新わか

めは春の「出会いのもの」の一つとして日

本料理でも大切にされる食材です。ほかに

もふき、さやえんどうなど、春に旬を迎え

る食材が入っています。 

給食室から与野本町小のみなさんの成

長を願い、取り入れました。たけのこも大

きめに切り、味付けもシンプルなので、た

けのこを味わって食べてもらいたいです。 

 

 

 

アスパラガスは茎の部分を食べる野菜

です。原産地はギリシアで、江戸時代にオ

ランダの船から、鑑賞用として日本に伝わ

ったといわれています。食用として出回る

ようになったのは明治時代になってから

だそうです。腸内年齢を若く保つといわれ

ているアスパラギン酸はアスパラガスか

ら発見されました。 

グリーンアスパラガス、ホワイトアスパ

ラガスのほかに、近年は紫アスパラガスも

出回っています。ゆでる、炒める、揚げる、

焼くなどさまざまな調理法で食べること

ができます。 

今回は「アスパラガスのクリーム煮」 

の中に入れました。 

新たまねぎは黄たまねぎや白たまねぎ

を早採りし、すぐに出荷したものです。通

常は日持ちを良くするために乾燥させま

すが、新たまねぎはすぐに出荷するため、

皮が薄く、みずみずしくて柔らかい、辛み

が少ないという特徴があります。給食では

この時期、さまざまな献立に使用していま

す。 

 

 

①たまねぎは下をつなげたまま十字に切

り込みを入れ耐熱容器に入れる。 

②切れ目にコンビーフを入れふわっとラ

ップをして電子レンジ（600W）で 6

分 30秒ほど加熱する。 

③万能ねぎとこしょうをかける。 

★オリーブオイルやポン酢をかけて食べ 

ても◎ツナやチキンなどでもおいしいで 

すよ♪ぜひご家庭でもお試しください。 

春の柑橘いろいろ 

「清見オレンジ」「でこぽん」「はるみ」「せ

とか」「河内晩柑」「マンダリン」「文旦」

「甘夏」などたくさんの種類があります。

薬膳では柑橘類は滞った「気の巡りをよく

する」働きがあるとされています。冬に体

の中に溜まった老廃物を排出するととも

に、これから来る夏の暑さに負けないよう

免疫力を高めてくれる働きもあります。 

★集まれ！旬の食べ物★ 

旬の食べ物を、目で、香りで、舌で 

味わって、季節をいっぱい感じよう！   

 

令和６年 ５月 さいたま市立与野本町小学校 

５月の給食の目標：気持ちのよい片づけをしよう 

春のオススメ料理 

〖丸ごと新たまコンビーフ〗 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


