
　　今日から給食が始まります。
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『大根』について

　春の七草のひとつ「すずしろ」として知られ、古くから日本人に親し
　

まれてきたため、全国各地には、辛
か ら

みや形、大きさの異なる個性的な

また、大根の葉は、カロテン、ビタミンC、食物繊維が豊富です。

ご当地
と う ち

ダイコンがあります。今も日本で最も生産されている野菜で、

主に流通しているのは甘みがあり、みずみずしい青首
あ お く び

ダイコンです。

　葉に近い部分ほど甘く、先に近い部分ほど辛味
か ら み

が強くなるので、先端
せ ん た ん

は薬味
や く み

や漬物に。葉に近い部分は、辛味が少ないのでサラダなど生
な ま

で

食
た

べるのに最適です。中央部分は、おでんやふろふきダイコンなど煮物

に向いています。

大根の根の部分は淡色野菜
た ん し ょ く や さ い

ですが、葉の部分は緑黄色
りょくおうしょく

野菜
や さ い

に分類
ぶ ん る い

されます。

　大根はビタミンCと、消化酵素のジアスターゼが豊富に含まれています。
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