
             
 

令和
れ い わ

６年
ねん

５月
がつ

２８日
にち

火曜日
か よ う び 

お酢
す

の豆
まめ

知識
ち し き

 

 

  

 
 
 

 

 
  

お酢
す

は、穀物
こくもつ

や果物
くだもの

などのお酒
さけ

を酢酸
さくさん

菌
きん

で発酵
はっこう

させて作
つく

ります。 

お酢
す

の歴史
れ き し

は古
ふる

く、世
せ

界
かい

をみると、紀
き

元
げん

前
ぜん

５千
せん

年
ねん

ごろの文献
ぶんけん

に、

お酢
す

についての記録
き ろ く

が残
のこ

っているそうです。世
せ

界
かい

で１番
ばん

古
ふる

くからあ

る調味料
ちょうみりょう

といわれ、保存食
ほぞんしょく

を作
つく

るために使
つか

われてきました。日本
に ほ ん

に

は、今
いま

から千七百
せんななひゃく

年
ねん

くらい前
まえ

に中国
ちゅうごく

から伝
つた

わったそうです。 

昔
むかし

は、お酢
す

の抗菌
こうきん

作用
さ よ う

を利用
り よ う

して、虫
むし

刺
さ

され、あかぎれ、咳
せき

止
ど

め

などの薬
くすり

としても使
つか

われていました。今
いま

では、抗菌
こうきん

効果
こ う か

の他
ほか

に疲労
ひ ろ う

回復
かいふく

やお腹
  なか

の調子
ちょうし

を 整
ととの

えるなど、様々
さまざま

な健康
けんこう

効果
こ う か

があることが分
わ

かっています。暑
あつ

さでバテた体
からだ

を回復
かいふく

させるためにも良
よ

いです。 

今日
き ょ う

は「穀物
こくもつ

酢
す

」というお酢
 す

を使
つか

って、甘
あま

酢
ず

あんを作
つく

り、油
あぶら

で揚
あ

げた小
ちい

さな鰯
いわし

にかけました♪ 
 

☆今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

に使
つか

っている千葉県産
ち ば け ん さ ん

の食
た

べ物
もの

☆ 

米
こめ

 牛 乳
ぎゅうにゅう

 カタクチイワシ キャベツ  船橋市産
ふなばししさん

→小松菜
こ ま つ な

 人参
にんじん

 

先生方へロイロノートの資料箱→学校共有→給食メニューにきゅうしょくニュースや献立写真等が入っています。 

飯
めし

椀
わん

(黄色
き い ろ

) 

ご飯
はん

 

汁
しる

椀
わん

 

生
なま

揚
あ

げのみそ炒
いた

め 

   

小鰯
こいわし

の甘
あま

酢
ず

あんかけ 

１～３年
ねん

 ２本
ほん

 

４～６年
ねん

 ３本
ほん

 

大皿
おおざら

 

おかか和
あ

え  

給 食
きゅうしょく

で１番
ばん

多
おお

く使
つか

うのは、

米
こめ

・小麦
こ む ぎ

・とうもろこしなどの

穀物
こくもつ

から作
つく

られる穀物
こくもつ

酢
す

です。 

他
ほか

にも、ぶどう酢
す

やりんご酢
す

など、料理
りょうり

によって使
つか

い分
わ

けて

います。 

 

 小鰯
こいわし

は、カタクチイワシです。 

千葉県
ち ば け ん

で水揚
み ず あ

げされました。 


