
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

●玄米
げんまい

ごはん  ●さわらのしお焼き
 や  

 

●新たまねぎ
し ん     

のみそ汁
  し る

 

●小松菜
こ ま つ な

のごま和え
あ  

 

                いつものたまねぎは、日
ひ

持ち
も  

 

を良く
よ  

するために収穫
しゅうかく

してから

乾燥
かんそう

させています。 

 新
しん

たまねぎは、収穫
しゅうかく

してから乾燥
かんそう

させずに出荷
しゅっか

されるの

で、みずみずしてくてやわらかいです。そして、たまねぎ独特
どくとく

の辛み
か ら  

が少なく
す く   

甘い
あ ま  

のが特徴
とくちょう

です。また、見た目
み  め

もいつも

のたまねぎは皮
かわ

の色
いろ

が茶色
ちゃいろ

ですが、 

新たまねぎ
し ん     

は白っぽい
し ろ    

色
いろ

をしています。 

春
はる

の時期
じ き

しか食べられない
た      

旬
しゅん

の味
あじ

です。 

 

新
しん

たまねぎ さわら（鰆
さわら

） 
               さわらは漢字

か ん じ

で書く
か  

と

「 鰆
さわら

」と書く
か  

ように、春
はる

を

告げる
つ   

魚
さかな

のひとつです。 

成長
せいちょう

によって名前
な ま え

が変わる
か   

出世魚
しゅっせうお

のひとつでもあ

り、サイズの小さい
ち い   

ものを「さごし」、大きく
お お   

なったも

の（７０㎝以上
いじょう

）を「さわら」と呼びます
よ    

。 

 さわらは、脳
のう

を活性化
かっせいか

する働き
はたら 

があるＤＨＡやＥＰＡ

をはじめとする体
からだ

によい 

栄養素
えいようそ

をたくさん含んで
ふ く   

 

います。 

 


