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 たまねぎは、和
わ

・洋
よう

・中
ちゅう

さまざまな料理
り ょ う り

に使
つか

える野菜
や さ い

です。生
なま

なら辛
から

みと香
かお

りがアクセントにな

り、加熱
か ね つ

すると甘
あま

みがあります。料理
り ょ う り

のメインとしてよりも、引
ひ

き立
た

て役
やく

として活躍
かつやく

することのほう

が多
おお

いですが、あらゆる料理
り ょ う り

に利用
り よ う

されるため、私
わたし

たちの食生活
しょくせいかつ

に欠
か

かせない野菜
や さ い

です。 

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。たまねぎを包丁
ほうちょう

で切
き

ると、細胞
さいぼう

が壊
こわ

れて、「硫化
りゅうか

アリル」が空気中
く う き ち ゅ う

にただよい、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。 

 

令和８年６月 滑川市学校給食共同調理場 

給 食
きゅうしょく がつ じ ば さ ん とうじょう

給食
きゅうしょく

では、炒
いた

め物
もの

や汁物
しるもの

、煮物
に も の

など、いろいろな献立
こんだて

にたまね

ぎを使用
し よ う

しています。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。 

旬
しゅん

のたまねぎの甘
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！ 

リ  キ リ 
ン ピ ラ 

ッ 
カ 

給 食
きゅうしょく か

き なみだ えいよう

小
こ

たまねぎ 

独特
ど く と く

の香
かお

りと辛
から

さのもと「硫化
りゅうか

アリル」は、疲
つか

れをとるために必要
ひつよう

なビタミンB1の吸収
きゅうしゅう

を助
たす

け

てくれます。また、血液
けつえき

をサラサラにしてくれる

ので生活
せいかつ

習慣病
しゅうかんびょう

の予防
よ ぼ う

効果
こ う か

も期待
き た い

できます。 

たまねぎは、皮
かわ

の色
いろ

や大
おお

きさにより、黄
き

たまねぎ、白
しろ

たまね

ぎ、赤
あか

たまねぎ、小
こ

たまねぎなどに分
わ

けられます。日本
に ほ ん

で出回
で ま わ

っ

ているのは、黄
き

たまねぎが多
おお

く、長
なが

く保存
ほ ぞ ん

できるのが特徴
とくちょう

です。

通常
つうじょう

、たまねぎは日
ひ

もちをよくするために、収穫
しゅうかく

してから１か月
げつ

く

らい風
かぜ

にあてて乾燥
かんそう

させてから流通
りゅうつう

させます。新
しん

たまねぎは、

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、実
み

の水分
すいぶん

が多
おお

くてやわら

かいという特徴
とくちょう

があります。みずみずしく、辛
から

みが少
す く

ないのでサ

ラダやマリネなどの生食
なましょく

に向
む

いています。 

しゅるい

黄
き

たまねぎ 
赤
あか

たまねぎ 

新
しん

たまねぎ 
葉
は

たまねぎ 

 

農事組合法人 はやつきの畑の様子（４月頃） 


