
給食では・・・２２日 (水)新玉とアスパラのソテー、２８日（火）鰹の新玉ソースかけで、

新玉葱を使用します。またそれ以外の献立にも今月は新玉葱を使用して

います。  
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玉葱は、料理に欠かせない野菜の一つですが、日本に入ってきたのは明治時代と比較

的新しい野菜です。品種は、新玉葱、黄玉葱、紫玉葱、小玉葱などです。日本で最も多く

出回っているのは黄玉葱です。  

 

 

 

  

  

  

  
   

 

 

 

玉葱の栄養  

   玉葱は、一般的な栄養成分はほとんど含みませんが、それ以外の特定の栄養素が  

豊富に含まれます。  

 ・硫化アリル…体内に入るとアリシンに変化します。辛み成分でもありますが、殺  

菌作用があり、食中毒の予防になります。また血液をサラサラにし、  

ビタミン B₁の多い食品と組み合わせて食べることにより、疲労や  

食欲不振、不眠、イライラなどを解消します。  

  ・ケルセチン…美肌効果のあるポリフェノールの一種です。体内に入ると脂肪の  

分解を促し、脂肪の吸収を抑えるので動脈硬化の予防、ダイエット  

効果があります。  
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新玉葱の特徴  

新玉葱は、皮の色にも特徴があります。外側も内

側も透明な白い色をしているため白玉葱とも呼ばれ

ています。一般的な玉葱は、収穫後表皮を乾燥させ

て保存性を高めて出荷されていますが、新玉葱は、

乾燥させずに市場に出るため、とてもみずみずしく、

やわらかく、辛みの少ないのが特徴です。生のまま

食べるのがお勧めです。旬は３～５月です。  

主な産地は、北海道で約６０％を占めます。ほか

に滋賀県、兵庫県、愛知県です。  

 

新 玉 葱  

 

黄 玉 葱  



給 食
きゅうしょく

では・ ・ ・２日
か

（木
もく

） 鰹
かつお

の新玉
しんたま

ソースかけ、２２日
にち

(水
すい

)新玉
しんたま

とアスパラのソテーで

新玉葱
しんたまねぎ

を使用
し よ う

します。またそれ以外
い が い

の献立
こんだて

にも今月
こんげつ

は新玉葱
しんたまねぎ

を使用
し よ う

して

います。  

 

 

 

おたより               

 
 

 

 

 

 

玉葱
たまねぎ

は、料理
り ょう り

に欠
か

かせない野菜
や さ い

の一
ひと

つですが、日本
に ほ ん

に入
はい

ってきたのは明治
め い じ

時代
じ だ い

と比較
ひ か く

的
てき

新
あたら

しい野菜
や さ い

です。品種
ひんしゅ

は、新玉葱
しんたまねぎ

、黄
き

玉葱
たまねぎ

、 紫
むらさき

玉葱
たまねぎ

、小
こ

玉葱
たまねぎ

などです。日本
に ほ ん

で 最
もっと

も多
おお

く出
で

回
まわ

っているのは黄
き

玉葱
たまねぎ

です。  

 

 

 

  

  

  

  

   

 

 

 

玉葱
たまねぎ

の栄養
えいよう

 

 玉葱
たまねぎ

は、一般的
いっぱんてき

な栄
えい

養成分
ようせいぶん

はほとんど含
ふく

みませんが、それ以外
い が い

の特定
とくてい

の栄養素
え い よ う そ

が豊富
ほ う ふ

に含
ふく

まれます。  

 ・硫化
りゅうか

アリル…体内
たいない

に入
はい

るとアリシンに変化
へ ん か

します。辛
から

み成分
せいぶん

でもありますが、殺
さっ

菌
きん

作用
さ よ う

 

があり、食中毒
しょくちゅうどく

の予防
よ ぼ う

になります。また血液
けつえき

をサラサラにし、ビタミンB
ビー

₁
ワン

 

の多
おお

い食品
しょくひん

と組
く

み合
あ

わせて食
た

べることにより、疲労
ひ ろ う

や食欲
しょくよく

不振
ふ し ん

、不眠
ふ み ん

、イ  

ライラなどを解消
かいしょう

します。  

 ・ケルセチン…美肌
び は だ

効果
こ う か

のあるポリフェノールの一種
いっしゅ

です。体内
たいない

に入
はい

ると脂肪
し ぼ う

の分解
ぶんかい

を  

促
うなが

し、脂肪
し ぼ う

の吸 収
きゅうしゅう

を抑
おさ

えるので動脈
どうみゃく

硬化
こ う か

の予防
よ ぼ う

、ダイエット効果
こ う か

があり  

ます。  

 

 

 
 

令和６年  ５月  

富  士  見  市  

学校給食センター 

新玉葱
しんたまねぎ

の特徴
とくちょう

 

新玉葱
しんたまねぎ

は、皮
かわ

の色
いろ

にも特徴
とくちょう

があります。外側
そとがわ

も内側
うちがわ

も

透明
とうめい

な白
しろ

い色
いろ

をしているため白
しろ

玉葱
たまねぎ

とも呼
よ

ばれています。

一般的
いっぱんてき

な玉葱
たまねぎ

は、収穫後
しゅうかくご

表皮
ひょうひ

を乾燥
かんそう

させて保存性
ほ ぞ ん せ い

を高
たか

め

て出荷
しゅっか

されていますが、新玉葱
しんたまねぎ

は、乾燥
かんそう

させずに市場
し じ ょう

に出
で

るため、とてもみずみずしく、やわらかく、辛
から

みの少
すく

ないの

が特徴
とくちょう

です。生
なま

のまま食
た

べるのがお勧
すす

めです。 旬
しゅん

は３～５

月
がつ

です。  

主
おも

な産地
さ ん ち

は、北海道
ほっかいどう

で約
やく

６０ ％
パーセント

を占
し

めます。ほかに

滋賀
し が

県
けん

、兵庫
ひょうご

県
けん

、愛知
あ い ち

県
けん

です。  

 

新 玉 葱
し ん た ま ね ぎ

 

 

黄
き

玉 葱
た ま ね ぎ

 


