
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 滑川市
なめりかわし

で作
つく

られているたまねぎは、秋
あき

頃
ごろ

に種
たね

まきをして、翌年
よくとし

の６月
がつ

頃
ごろ

に収穫
しゅうかく

されます。普段
ふ だ ん

よ

く見
み

かけるのは、薄茶色
うすちゃいろ

の皮
かわ

がついたたまねぎですが、４～６月
がつ

頃
ごろ

には「新
しん

たまねぎ」がスーパーな

どに並
なら

びます。 

リ  キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

給 食
きゅうしょく つか

今
いま た しん あじ

から せいぶん しょうたい

黄
き

たまねぎ 

収穫後
しゅうか くご

に乾燥
かんそう

させたもので、長期間
ちょうきかん

保存
ほ ぞ ん

でき

ます。水分
すいぶん

がぬけるため、辛
から

みを強
つよ

く感
かん

じやす

いです。 

約
やく

１ヶ
が

月
げつ

間
かん

 

乾
かん

燥
そう

 

 

令和７年６月 滑川市学校給食共同調理場 

たまねぎを切
き

っていると、目
め

が痛
いた

くなって涙
なみだ

を流
なが

した経験
けいけん

はありませ

んか？その原因
げんいん

は、「硫化
り ゅ うか

アリル」という成分
せいぶん

です。たまねぎを切
き

ると、

「硫化
り ゅ うか

アリル」が空気中
く う き ち ゅ う

をただよい、目
め

や鼻
はな

が刺激
し げ き

されて、涙
なみだ

のもとにな

ります。 

新
しん

たまねぎ 

収穫後
しゅうか くご

、すぐに出荷
しゅっか

されます。皮
かわ

が薄
うす

くて水分
すいぶん

が多
おお

く、やわらかいです。黄
き

たまねぎよりも辛
から

みが少
す く

なく、甘
あま

みがあるのが特徴
とくちょう

です。 

給 食
きゅうしょく がつ

頃
ころ じ ば さ ん つか

給食
きゅうしょく

では、カレーやミートソースなど、いろいろな料理
り ょ う り

にたまね

ぎを使
つか

っています。その使
し

用量
ようりょう

は、野菜
や さ い

の中
なか

で一番
いちばん

多
おお

いです。 

 ６月
がつ

の途中
と ち ゅう

から、地場産
じ ば さ ん

のたまねぎに切
き

り替
か

わります。たまねぎ

の甘
あま

みやうま味
み

を、味
あじ

わいながらいただきましょう！ 

た

「硫化
り ゅ うか

アリル」には、体内
たいない

でエネルギーを作
つ く

るために必要
ひつよう

なビタミンＢ１
びーわん

の吸収
きゅうしゅう

を高
たか

める働
はたら

きがあり、疲
つか

れをとる効果
こ う か

があります。たまねぎは約
や く

３

０００年
ねん

以上前
いじょうまえ

から食
た

べられており、エジプトのピラミッドを作
つ く

った人々
ひとびと

も、

たまねぎを食
た

べて力
ちから

をつけていたと言
い

われています。 


