
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 キ キ ン ピ ラ 
ッ 
カ リ 

とうがん しゅん

冬
とう

瓜
がん

のなかでも「大丸
だいまる

冬瓜
とうがん

」は、完熟
かんじゅく

すると皮
かわ

の表
ひょう

面
めん

が真
ま

っ白
しろ

になるほど粉
こな

をふきます。これ

は「ブルーム」と呼
よ

ばれ、冬瓜
とうがん

が乾燥
かんそう

や腐敗
ふ は い

など

から自
みずか

らを守
まも

るために発
はっ

生
せい

します。また、全
まった

く

粉
こな

をふかない「姫
ひめ

とうがん」という品種
ひんしゅ

もあり、

スーパーなどでもよく見
み

かけられます。 

 冬
とう

瓜
がん

は、「冬
ふゆ

の瓜
うり

」と書
か

くので冬
ふゆ

が旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

のように思
おも

われますが、実
じつ

は夏
なつ

が旬
しゅん

の野
や

菜
さい

です。

日
ひ

持
も

ちがよく、夏
なつ

に収
しゅう

穫
かく

されたものでも冬
ふゆ

まで保存
ほ ぞ ん

できることから、この名前
な ま え

がつけられました。

給 食
きゅうしょく

では、煮物
に も の

やスープなど様々
さまざま

な料理
りょうり

に使
つか

われています。 

夏
なつ

休
やす

み頃
ごろ

から、続
ぞく

々
ぞく

と冬
とう

瓜
がん

の収
しゅう

穫
かく

が始
はじ

ま

り、調理場
ちょうりじょう

にもたくさん届
とど

いています。果肉
か に く

はみずみずしく、やわらかくて味
あじ

がしみこみ

やすいため、スープや煮物
に も の

と相性
あいしょう

バッチリ

です。給 食
きゅうしょく

には、９月
がつ

・１０月
がつ

の給 食
きゅうしょく

に

「冬瓜
とうがん

スープ」や「マーボー冬瓜
とうがん

」など、冬瓜
とうがん

がメインの料理
りょうり

が登場
とうじょう

予定
よ て い

です。 

 

 

粉
こな

がつかない「姫
ひめ

とうがん」 丸
まる

い形
かたち

をした「大
だい

丸
まる

冬
とう

瓜
がん

」 

冬瓜
とうがん えいよう

 なんだか皮
かわ

が白
しろ

っぽいのは、どうして？ 

冬瓜
とうがん

は、水分
すいぶん

がとても多
おお

い野
や

菜
さい

で、９５％以上
いじょう

が水分
すいぶん

でできて

います。そのため、エネルギーが低
ひく

いのが特徴
とくちょう

です。また、抵抗力
ていこうりょく

を高
たか

めるビタミンＣが多
おお

く、その量
りょう

はみかんと同
おな

じくらい含
ふく

まれて

います。そのほか、カリウムも多
おお

く含
ふく

み、高血圧
こうけつあつ

などを防
ふせ

ぎ、血管
けっかん

を

健康
けんこう

に保
たも

つ働
はたら

きがあります。 

冬瓜
とうがん

は小
ちい

さいものから大
おお

きいものまであり、重
おも

い

ものは１０ｋｇ以上
いじょう

にも

なります！ 

しゅうかく

外
そと

の皮
かわ

が固
かた

くて、切
き

るの

が大
たい

変
へん

です。味
あじ

わって食
た

べてね！ 

令和５年９月 滑川市学校給食共同調理場 


