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俳句では、春の季語となっている「さわら」。これは、 

春の時期に、さわらが産卵のために海に押しよせ、 

大漁となったことが由来だそうです。 

 さわらには、タンパク質やビタミン B２が多く含まれています。タンパク質

は、筋肉や血液をつくる材料となる栄養です。ビタミン B2 は、体のエネル

ギーづくりを助け、髪や肌の細胞をつくるために必要な栄養です。エネルギー

消費が多い人ほど必要となるため、運動をする人はもちろん、代謝の良い中

学生はとくにしっかり摂りましょう。 
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材料はほとんどが包丁での手切りです。打ち合わせをし、すべて同じ大

きさ、形になるよう慎重に裁断します。切り方をそろえることは、具材

の煮え方にも影響しますので、大切なポイントです。大量調理でも、食

べてくれる生徒一人一人の給食になることを意識しています。 
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