
 

木
もく

の葉
は

が色
いろ

づき、秋
あき

も深
ふか

まってきました。 

11月
がつ

は食育
しょくいく

月間
げっかん

です。千葉県
ち ば け ん

の食
た

べ物
もの

について知
し

り、たくさん食
た

べましょう。 

 

千
ち

葉
ば

県
け ん

の食
た

べ物
も の

を知
し

ろう 
 

  自分
じ ぶ ん

たちが住
す

んでいる地域
ち い き

でとれる食
た

べ物
もの

（地場
じ ば

産物
さんぶつ

）を余
あま

すことなく

自
じ

分
ぶん

たちで積極的
せっきょくてき

に消費
しょうひ

することを「地産地消
ち さんちし ょう

」といいます。地場
じ ば

産物
さんぶつ

は､

生
せい

産
さん

者
しゃ

が近
ちか

くにいるので「顔
かお

が見
み

える」「話
はなし

ができる」などのよい点
てん

があ

ります。食
た

べものを運
はこ

ぶためのエネルギーも少
すく

なくてすむため、環境
かんきょう

に

やさしいです。また、どうしてこの地域
ち い き

で作
つく

られるようになったのかを考
かんが

えることにより、地域
ち い き

の自然
し ぜ ん

や歴史
れ き し

を知
し

ることにもつながります。 

学校
がっこう

の給食
きゅうしょく

に、生産者
せいさんしゃ

が心
こころ

をこめて作
つく

ったさまざまな地場
じ ば

産物
さんぶつ

を取
と

り入
い

れていま

す。特
とく

に11月
がつ

は、千
ち

葉
ば

県
けん

や船
ふな

橋
ばし

市
し

でいろいろな農
のう

作
さく

物
ぶつ

や水産物
すいさんぶつ

がとれることから、

給
きゅう

食
しょく

に地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

を積
せっ

極
きょく

的
てき

に取
と

り入
い

れ、クラスルームを通
とお

して紹
しょう

介
かい

していきます。  

地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

を知
し

り、生産者
せいさんしゃ

の努
ど

力
りょく

を身
み

近
ぢか

に感
かん

じてみましょう。また、家
か

庭
てい

でも地
じ

場
ば

産
さん

物
ぶつ

をたくさん食
た

べましょう。 

☆知
し

っていますか、ちばの食
しょく

☆ 

千
ち

葉
ば

県
けん

は、農
のう

林
りん

水
すい

産
さん

業
ぎょう

がさかんです。食
しょく

卓
たく

でよく見
み

かける、千
ち

葉
ば

県
けん

産
さん

のだいこん、さ

やいんげん、マッシュルーム、かぶ、みつば、しゅんぎくなどの野菜
や さ い

や、日本
に ほ ん

なし、す

ずき、このしろなどの魚類
ぎょるい

は全
ぜん

国
こく

で１位
い

です。広
ひろ

く豊
ゆた

かな台
だい

地
ち

からの山
やま

・里
さと

の幸
さち

と、三方
さんぽう

を囲
かこ

む海
うみ

からの幸
さち

に恵
めぐ

まれ、千
ち

葉
ば

県
けん

はまさに｢食
しょく

の宝庫
ほ う こ

｣です。 

                                      

 
  

 

 

 

                          

 
                       

                         

  

 

 

 

毎年６月は食育月間、毎月１９日は食育の日。食生活を見直しましょう。 
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日本
に ほ ん

の食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

は  

         食
しょく

料
りょう

自
じ

給
きゅう

率
りつ

とは、その国
くに

で食
た

べている食
しょく

料
りょう

のうち、どのくらいが国
こく

内
ない

 

でまかなえているかを表
あらわ

す割
わり

合
あい

です。 

日
に

本
ほん

は多
おお

くの食
た

べ物
もの

を外
がい

国
こく

から輸
ゆ

入
にゅう

しているため、食 料
しょくりょう

自
じ

給
きゅう

率
りつ

はカロ 

リーベースで38％しかありません。輸
ゆ

入
にゅう

に頼
たよ

る食
しょく

生
せい

活
かつ

で、万
まん

が一
いち

輸
ゆ

入
にゅう

が

ストップするような事
じ

態
たい

が起
お

こると、わたしたちの食
しょく

生
せい

活
かつ

は、成
な

り立
た

たなくなってしまいます。 

品
ひん

目
もく

によっては外
がい

国
こく

に大
おお

きく頼
たよ

っているものと国
こく

産
さん

で十
じゅう

分
ぶん

まかなえるものがあります。 

どうすればいいのか、自分
じぶん

でできることは何
なに

かを考
かんが

えてみましょう。 

 
  

＜学
が っ

校
こ う

給
きゅう

食
しょく

での取
と

り組
く

み＞              

平成
へいせい

20年
ねん

６月
がつ

に学校
がっこう

給食法
きゅうしょくほう

が改正
かいせい

され、学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

での地域
ち い き

の産物
さんぶつ

の積極的
せっきょくてき

利用
り よ う

が法律上
ほうりつじょう

位置
い ち

づけられました。ご飯
はん

を主食
しゅしょく

とした米飯
べいはん

給 食
きゅうしょく

が進
すす

められ、地場
じ ば

産物
さんぶつ

を使
つか

う割
わり

合
あい

や給 食
きゅうしょく

時間
じ か ん

などに地場
じ ば

産物
さんぶつ

について子供
こ ど も

たちに伝
つた

える回
かい

数
すう

などにも目標値
もくひょうち

を定
さだ

めて取
と

り組
く

んでいます。 
 

〇地
ち

域
い き

の食
しょく

材
ざい

をたくさん使
つか

う…学
がっ

校
こう

給
きゅう

食
しょく

の利
り

用
よう

食
しょく

材
ざい

は主
おも

に国
こ く

産
さん

品
ひん

です。そのうえで、地域
ち い き

の 

食材
しょくざい

をさらに積極的
せっきょくてき

に使
つか

っていこうと、今
いま

、数値
す う ち

目標
もくひょう

も定
さだ

めています。 

〇地
ち

域
い き

の食
しょく

材
ざい

のよさを知
し

らせる…給
きゅう

食
しょく

の時
じ

間
かん

や食
しょく

育
いく

だより等
とう

を通
とお

して、地
ち

域
いき

や国
こく

産
さん

食
しょく

材
ざい

の 

良
よ

さをお知
し

らせします。田
た

畑
はた

や海
うみ

などで育
そだ

つ姿
すがた

や生
せい

産
さん

者
しゃ

の苦
く

労
ろう

・思
おも

いを伝
つた

え、食
た

べ物
もの

の 

価
か

値
ち

について考
かんが

えてもらいたいと思
おも

っています。 

〇「和
わ

食
しょく

」に親
した

しむ…週
しゅう

に３回
かい

以
い

上
じょう

はご飯
はん

が主
しゅ

食
しょく

の献
こん

立
だて

です。和
わ

食
しょく

には、先
せん

人
じん

の知
ち

恵
え

と工
く

夫
ふう

 

   が詰
つ

まっており、身
み

近
ぢか

にある食材
しょくざい

を無
む

理
り

なく無
む

駄
だ

なく使
つか

い、環境
かんきょう

や体
からだ

にやさしい料理
りょうり

が 

数多
かずおお

くあります。 

 

『大
だい

 根
こん

』 
千葉県
ち ば け ん

は全
ぜん

国
こく

一
いち

の大
だい

根
こん

の産地
さ ん ち

です。船
ふな

橋
ばし

市
し

は県
けん

内
ない

でも生
せい

産
さん

量
りょう

が多
おお

く、高
たか

根
ね

、三
み

咲
さき

、八
や

木
ぎ

ケ
が

谷
や

、豊
とよ

富
とみ

など市
し

内
ない

北
ほく

部
ぶ

を中
ちゅう

心
しん

に、５～６月
がつ

と

９～11月
がつ

にたくさんとれます。 

大根
だいこん

の原産地
げんさんち

は地中
ちちゅう

海
かい

東部
と う ぶ

とされ、西
にし

はヨーロッパ、東
ひがし

は中国
ちゅうごく

そして日
に

本
ほん

へ伝
つた

わ

りました。大
だい

根
こん

は同
おな

じ種
たね

をまいても、土
と

地
ち

や気
き

候
こう

により味
あじ

や形
かたち

が変
か

わっていきます。江戸
え ど

時代
じ だ い

には参勤
さんきん

交代
こうたい

などで、全国
ぜんこく

各地
か く ち

への人
ひと

の往来
おうらい

により150種
しゅ

以
い

上
じょう

の多
た

数
すう

の品
ひん

種
しゅ

が生
う

 

まれ、『ご当
とう

地
ち

大
だい

根
こん

』は冬
ふゆ

のききんに備
そな

える大
たい

切
せつ

な保
ほ

存
ぞん

食
しょく

に用
もち

いられました。 

大根
だいこん

には消化
しょうか

を助
たす

ける「ジアスターゼ」が豊
ほう

富
ふ

に含
ふく

まれています。また葉
は

には皮
ひ

膚
ふ

や粘
ねん

膜
まく

を守
まも

るカロテンやビタミンＣが含
ふく

まれ、かぜの予
よ

防
ぼう

になります。おでんや煮
に

物
もの

､汁物
しるもの

､漬
つけ

物
もの

､大
だい

根
こん

お

ろし､サラダに､葉
は

は､菜
な

飯
めし

や炒
いた

め煮
に

､浅
あさ

漬
づ

けに､皮
かわ

はきんぴらにと､丸
まる

ごと 1本
ほん

無
む

駄
だ

なく食
た

べ

られます。 

えーっ！ 

今
こん

月
げつ

の船
ふな

橋
ばし

産
さん

食
しょく

材
ざい

より 



「和食
わしょく

の日
ひ

」は、実
みの

りの秋
あき

の日
ひ

であり、勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

の翌日
よくじつ

で 

あるこの日
ひ

の日
ひ

付
づけ

を｢11(いい)24(日
に

本
ほん

食
しょく

)の日
ひ

｣とかけ、一般
いっぱん

社団
しゃだん

 

法人
ほうじん

和食
わしょく

文化
ぶんか

国民
こくみん

会議
かいぎ

により制定
せいてい

されました。 

ユネスコ無
む

形
けい

文
ぶん

化
か

遺
い

産
さん

にも登
とう

録
ろく

された和
わ

食
しょく

は、海
うみ

・山
やま

・里
さと

と日本
にほん

の豊
ゆた

かな自然
しぜん

が 

生
う

み出
だ

すたよう多様
たよう

で新
しん

鮮
せん

な旬
しゅん

の食
しょく

材
ざい

と、うま味
み

に富
と

んだ発酵
はっこう

食品
しょくひん

や保存
ほぞん

食品
しょくひん

の

活用
かつよう

、そしてご飯
はん

を中
ちゅう

心
しん

とした栄
えい

養
よう

バランスに優
すぐ

れた献
こん

立
だて

が特
とく

徴
ちょう

です。 

和
わ

食
しょく

は、自
し

然
ぜん

を尊
とうと

ぶ日
に

本
ほん

人
じん

の気
き

質
しつ

に育
はぐく

まれ、四
し

季
き

の移
うつ

り変わりなど自
し

然
ぜん

の美
び

を食
しょく

事
じ

の場
ば

で表
ひょう

現
げん

し、年
ねん

中
ちゅう

行
ぎょう

事
じ

や人
じん

生
せい

の節
ふし

目
め

の儀
ぎ

礼
れい

とも密
みっ

接
せつ

に結
むす

びついた、世
せ

界
かい

に誇
ほこ

る

べき食
しょく

文
ぶん

化
か

です。 
 

                                         和
わ

食
しょく

の基
き

本
ほん

 

正
ただ

しい箸
はし

の持
も

ち方
かた

で

美
うつく

しく食
た

べよう 
 

 

 

①              ② 

 

 

 

 

 

③ 
 

  

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

鉛筆
えんぴつ

を 

持
も

つように

1本
ほん

を持
も

つ 

点
てん

線
せん

の 

部
ぶ

分
ぶん

に 

もう 1本
ほん

を入
い

れる 

上
じょう

手
ず

に持
も

てたら、上
うえ

の

箸
はし

だけ動
うご

かしてみよう。 



○ 海
の

 苔
り

 酢
ず

 和
あ

 え ○ 
材料(4人分くらい)    作り方 

ツナ缶詰  25ｇ     ①ほうれん草は茹で、２㎝に切り、醤油を少  々

ほうれん草 80ｇ      ふりかけておく。もやしは茹で、塩少々を 

ホールコーン35ｇ      ふっておく。コーンとツナは汁を切る。 

もやし   180ｇ     ②調味料ででドレッシングを作る。 

醤油      大さじ１強    ③①の材料を②のドレッシングであえ、刻ん 

酢        大さじ1      だ海苔を食べる直前に混ぜる。 

砂糖      小さじ１       

塩        少  々       ・ほうれん草の代わりに 

サラダ油 大さじ２      小松菜でもおいしいです。 

 焼き海苔(刻む)  ４g 

 

 食事
しょくじ

のあいさつの意味
い み

を知
し

ろう 
 

「いただきます」は、「いただく」から生
う

まれた言
こと

葉
ば

。 

もともと大切
たいせつ

なものを頭
あたま

の上
うえ

に一度
い ち ど

のせてから受
う

け取
と

る 

しぐさを表
あらわ

し、そこから「もらう」のていねいな言
い

い方
かた

と 

なりました。 

食
しょく

事
じ

でいただく大
たい

切
せつ

なものは、私
わたし

たちのことを思
おも

ってくださる生
せい

産
さん

者
しゃ

の方
かた

が

たの温
あたた

かい気
き

持
もち

ちと、食
た

べ物
もの

となって私
わたし

たちの生
せい

活
かつ

を支
ささ

えてくれている動
どう

植
しょく

物
ぶつ

の命
いのち

です。 
 

「ごちそうさま」は、｢馳
ち

走
そう

｣という言
こと

葉
ば

から生
う

まれ、｢走
はし

り回
まわ

る｣という意
い

味
み

。 
 

材料
ざいりょう

を集
あつ

めるために走
はし

り回
まわ

り、一
いっ

生
しょう

懸
けん

命
めい

に準備
じゅんび

してくださったことへの感謝
かんしゃ

を込
こ

めて「御
ご

」と「様
さま

」をつけて食事
しょくじ

のあいさつになりました。 

給
きゅう

食
しょく

は、毎
まい

日
にち

当
あ

たり前
まえ

のように食
た

べていますが、栄
えい

養
よう

教
きょう

諭
ゆ

が健
けん

康
こう

を考
かんが

えた

献
こん

立
だて

により材料
ざいりょう

を納入
のうにゅう

業者
ぎょうしゃ

さんにお願
ねが

いし、納
のう

入
にゅう

業
ぎょう

者
しゃ

さんが数
かず

多
おお

くの材料
ざいりょう

を人
にん

数
ずう

分
ぶん

揃
そろ

えて納
おさ

めてくださり、調理員
ちょうりいん

さんは目
め

に見えない
み

ところで様々
さまざま

な

苦労
く ろ う

をして、毎
まい

日
にち

決
き

められた時
じ

間
かん

までにきちんと給
きゅう

食
しょく

を作
つく

っていただいてい

ます。 
 

「ありがとう」は、もともと「有
あ

り難
がた

い」という言
こと

葉
ば

から生
う

まれたあいさつ。 

文
も

字
じ

通
どお

り「有
あ

ることが難
むずか

しい」つまり、めったにないことに感謝
かんしゃ

するという

意味
い み

です。毎日
まいにち

、給食
きゅうしょく

当番
とうばん

さんが給食
きゅうしょく

を配膳
はいぜん

し、クラス
く ら す

の仲
なか

間
ま

や先
せん

生
せい

と楽
たの

しく

食
しょく

事
じ

ができることの「有
あ

り難
がた

さ」も決
けっ

して忘
わす

れてはいけないことです。 

 
 
作ってみま専科 

子供たちに人気の 

あえものです。 


