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さんち
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お皿
さら

の位置
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に注意
ちゅうい

しよう！ ※２ページ目に6年生が書いた絵があります。

が壊
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れてうまみが出
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きょう

の給食
きゅうしょく

は、昆布
こんぶ

ごはん、めかじきのマヨみそ焼
や
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だし汁
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の中
なか

で生
い

きている時
とき

には、なぜだしが出
で

ないのか知
し

っていますか？これは、
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のうまみ成分
せいぶん

が「細胞膜
さいぼうまく

」に包
つつ

まれているためです。海
うみ

から取
と

って加工
かこう

して乾燥
かんそう

させることで、この細胞
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膜
まく

昆布ごはん 吉野汁

めかじきのマヨみそ焼き


