
             
 

令和
れ い わ

７年
ねん

１２月
がつ

１７日
にち

水曜日
すいようび 

船橋産
ふなばしさん

の旬
しゅん

の食材
しょくざい

を食
た

べて知
し

る日
ひ

「海苔
の り

」 

 

  

 
 
 

 

 
 

船橋
ふなばし

は 昔
むかし

から漁師
りょうし

町
まち

として栄
さか

えたまちです。今
いま

から５０年
ねん

くら

い前
まえ

は、１０００人
にん

もの漁師
りょうし

さんが海苔
の り

漁
りょう

を行
おこな

っていたそうです。 

さて、今
いま

は、何人
なんにん

の漁師
りょうし

さんが海苔
の り

漁
りょう

をしているでしょう？  

①７００人
にん

 ②７０人
にん

 ③７人
にん

 

…答
こた

えは③７人
にん

です。今
いま

では、わずか４軒
けん

７人
にん

となりましたが、

伝統的
でんとうてき

な漁法
ぎょほう

で、三番
さんばん

瀬
ぜ

の海苔
の り

を守
まも

り続
つづ

けています。 

給 食
きゅうしょく

では、年間
ねんかん

を通
とお

し「船橋
ふなばし

三番
さんばん

瀬
ぜ

の海苔
の り

」を使
つか

っていますが、

海苔
の り

が収穫
しゅうかく

されるのは、１２月
がつ

から２月
がつ

にかけての寒
さむ

い時期
じ き

です。

三番
さんばん

瀬
ぜ

には、ミネラルなどの栄養分
えいようぶん

がたくさんあるため、海苔
の り

を

養殖
ようしょく

するのに最適
さいてき

といわれています。三番
さんばん

瀬
ぜ

の海苔
の り

は、色
いろ

つやが良
よ

くて、磯
いそ

の香
かお

りが強
つよ

く、甘
あま

みがあって口
くち

どけが良
よ

いのが特徴
とくちょう

です。 

今日
き ょ う

は、船橋産
ふなばしさん

の小松菜
こ ま つ な

を三番
さんばん

瀬
ぜ

の海苔
の り

で和
あ

えました♪ 
 

☆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

 人参
にんじん

  船橋市産
ふなばししさん

→海苔
の り

 小松菜
こ ま つ な

 長葱
ながねぎ

 

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。 

三番
さんばん

瀬
ぜ

 

海苔
の り

酢和
ず あ

え

和
あ

え 
鯖
さば

の煮付
に つ

け 

飯
めし

椀
わん

(黄色
き い ろ

) 

ご飯
はん

 

大皿
おおざら

 

 

汁
しる

椀
わん

 

生
なま

揚
あ

げのそぼろ煮
に

 


