
 

 

 

 

 

  

  青い空、さわやかに吹き渡る秋風に稲穂が揺れています。スポーツの秋、芸術の秋、読書の 

秋、そして味覚の秋。過ごしやすい秋は行事がめじろ押し。自然の恵みに感謝し、地域に育ま 

れた食文化を大切にして、次世代を担う子供たちに伝えていきたいと思います。 

 

 

 

 

    

   

   

 

 

 

 

 

 

今年も１０月から「船橋産の旬の食材を食べて                             

知る日」の一環として、給食で船橋産米 

「粒すけ」「コシヒカリ」を食べます。 

船橋市では、高根、金堀、小野田、小室地区で米を作って 

います。船橋産の米はつやがあり、甘味があるのが 

特徴です。 

 

 

 農家の方が心を込めて育てたおいしい新米です。給食に出たときは、 

じっくりかんで、ぜひ味わって食べてください。 

 

 米は水から炊くことで、私たちの主食のご飯となります。日本人の食生活に欠くことのできない 

食品です。米には体や脳のエネルギー源となる炭水化物が多く、さらにたんぱく質や脂質、亜鉛な 

どの無機質（ミネラル）、ビタミンＢ１も含んでいます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

船橋産の 

新米ができました！ 

お米が出来るまでに、どのくらいの時間がかかるの？ 

田んぼに苗を植えてから収穫するまでに４ヶ月かかります。しかし、その前に苗を育てたり、 

田んぼを耕して田植えの準備をしたりします。さらに、収穫した後も乾燥させたり、もみがらを

取ったりいろいろな作業があるので、農家さんは１年中お米のことを考えています。 
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白いご飯は、食塩０だから、どんなおかずにも、ぴったり♪ 

 

                   みなさんがよく口にする食べ物の中にも 

食塩が多く含まれているものもあります。 

                    「食べ方」に気をつけましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


