
 

とうもろこしの 旬
しゅん

は夏
なつ

です。甘
あま

くて栄養
えいよう

た

っぷりのとうもろこしは、暑
あつ

さで食欲
しょくよく

が落
お

ち

やすい夏
なつ

におすすめの食材
しょくざい

です。とうもろこ

しはエネルギー源
げん

となる糖質
とうしつ

を主成分
しゅせいぶん

とし、

ビタミン類
るい

や食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

をバランスよく含
ふく

んで

います。  

 鮮度
せ ん ど

が落
お

ちやすいので、収穫後
しゅうかくご

はできるだ

け早
はや

めに茹
ゆ

でましょう。すぐに食
た

べない場合
ば あ い

は茹
ゆ

でてからラップに包
つつ

み、冷
さ

めたら冷蔵庫
れ い ぞ う こ

で保存
ほ ぞ ん

します。  
 

日本
に ほ ん

のとうもろこしの一
いち

大生産地
だ い せ い さ ん ち

は北海道
ほっかいどう

ですが、

私
わたし

たちの住
す

む千葉県
ち ば け ん

でも多
おお

く生産
せいさん

されています。  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

“み
・

ら
・

い
・

（未来
み ら い

）につなげ、みんなで食
た

べる千葉市産
ち ば し さ ん

”  
千葉市
ち ば し

でとれた 旬
しゅん

のとうもろこしを味
あじ

わう  

とうもろこし 
 

 

千葉市
ち ば し

でとれる野菜
や さ い

を知
し

ろう  

７
月 

＜とうもろこしクイズ＞ 

 

Ｑ１：とうもろこしのひげは、どことつながっているでしょう？ 

①葉
は

っぱ  ②実
み

  ③根
ね

    

こたえ：②実
み

 

ふさふさのひげは「絹糸
け ん し

」といい、めしべの部分
ぶ ぶ ん

です。このひげ

は実
み

とつながっていて、ひげの数
かず

だけ実
み

があります。 

 

Ｑ２：とうもろこしをおいしく食
た

べるための選
えら

び方
かた

は？ 

①皮付
か わ つ

きのものを選
えら

ぶ  ②皮
かわ

をむいたものを選
えら

ぶ 

こたえ：①皮
かわ

付
つ

きのものを選
えら

ぶ   

皮
かわ

をむいた時
とき

から鮮度
せ ん ど

が落
お

ちていくため、皮付
か わ つ

きを選
えら

びましょ 

う。収穫
しゅうかく

されてすぐに食
た

べるのが一番
いちばん

おいしい食
た

べ方
かた

です。 

【ＣＯＲＮ】  

イネ科
か

 種子
し ゅ し

 (果実
か じ つ

)を食
た

べる植物
しょくぶつ

 

糖質
とうしつ

・食物
しょくもつ

繊維
せ ん い

が豊富
ほ う ふ

 

今日のとうもろこし  

 
 

加 曽 利 貝 塚 Ｐ Ｒ 大 使 か そ り ー ぬ  

今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

のテーマ 

≪旬
しゅん

の野菜
や さ い

 とうもろこし≫ 
 

＜おいしいとうもろこしの選
え ら

び方
かた

＞ 

ひげが、 

ふさふさと

たくさんある 

皮
かわ

が  

鮮
あざ

やかな  

緑色
みどりいろ

 ずっしりと重
おも

い 

 

ひ げ の 色
いろ

が

濃
こ

い茶色
ちゃいろ

 

今
きょ

日
う

の 給
きゅう

食
しょく

のとうもろこしは、

千葉市
ち ば し

緑区
みどりく

で収穫
しゅうかく

されました。若
わか

手
て

の

生産者
せいさんしゃ

の方々
かたがた

が 心
こころ

を込
こ

めて育
そだ

ててくだ

さったものです。 

←千葉市の学校給食での地産地

消の取組みについて紹介して

います。  

 


