
　　今日から給食が始まります。
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やすいことから、急いで数えて、数を誤魔化したことに由来する

います。

よって、急激に鮮度が落ちてしまう魚です。そのため、塩漬けにした

「塩さば」や、塩でしめた後、酢漬けにした「しめさば」、塩と米で

発酵させた「なれずし」など、保存食が多く誕生しました。

　あじやいわし、さばなどの青魚の脂に含まれるDHAという成分は、脳の働きを

活発にし、記憶力を良くしてくれる働きがあります。その他にも血液をサラサラに

する、視力を回復させるなどの効果があると言われて
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