
7月  3日（金）今日の盛り付け 

 

 

 

 

 

 

 トレイ：牛乳 

  

小碗：揚げかぼちゃ入り 

        のサラダ 

大皿： 

チーズミートトースト 

 

 

大碗：いんげん豆の 

     クリームスープ 

 

 

【ひとくちメモ】今日の給食は洋食です。 

かぼちゃの種類 

 かぼちゃはβ
べーた

-カロテンを多く含
ふく

んでいることが特徴
とくちょう

の緑
りょく

黄色
おうしょく

野菜
や さ い

です。日本

で栽培
さいばい

されているかぼちゃは大きく分けて３種類
しゅるい

あり、「西洋
せいよう

かぼちゃ」「日本か

ぼちゃ」「ぺポかぼちゃ」が栽培
さいばい

されています。 

西洋かぼちゃ・・・でんぷん質が多く、加熱するとほくほくとした食感と強い甘味
あ ま み

が

出るのが特徴
とくちょう

です。現在
げんざい

流通
りゅうつう

してるかぼちゃのほとんどが西洋かぼちゃです。 

日本かぼちゃ・・・でんぷん質が少なく、ねっとりした舌
した

ざわりで、淡泊
たんぱく

な味が特徴
とくちょう

です。煮崩
に く ず

れしないため、煮物などの長時間の加熱料理に適
てき

しています。 

ぺポかぼちゃ・・・北米
ほくべい

南部
な ん ぶ

の乾燥
かんそう

した地域
ち い き

で作られた品種の総称
そうしょう

です。茹
ゆ

でる 

と中身がそうめんのようにほぐれる金
きん

糸瓜
し う り

や、ハロウィンの飾
かざ

りにも使われる

鑑賞用
かんしょうよう

のおばけかぼちゃなどがあります。 

 日本で流通量
りゅうつうりょう

が最
もっと

も多い西洋かぼちゃは、皮にもβ
べーた

-カロテンが含
ふく

まれており

皮付きで食べることでより多く栄養を摂
と

ることができます。そのほか、肌
はだ

の調子を

整えてくれるビタミン C や、消化を助ける食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

も豊富です。 

 今日の給食では素
す

揚
あ

げしたかぼちゃをサラダに入れています。 

今日の給食も残さず食べましょう(^^♪ 

      

 


