
 

 

 

 

 

日
ひ

が暮れる
く   

のが一段と
いちだん  

早
はや

くなり、朝晩
あさばん

は肌寒く
はださむ  

感じる
か ん    

季節
き せ つ

になりました。１１月２３日
   

は勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

です。私たち
わたし     

の

食事
しょ くじ

は、生産者
せいさんしゃ

の人
ひと

、食べ物
た   も の

を運ぶ
は こ  

人
ひと

、料理
りょ う り

をする人
ひと

、そして働いて
はたら      

くれているおうちの人
ひと

など、たくさんの人
ひと

に

支えられて
さ さ        

います。感謝
かんしゃ

の気持ち
き も  

を忘
わす

れずにいただきましょう。 

  

地域
ち い き

でとれた食べ物
 た    もの

を、その地域
ち い き

で消費
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。千葉
ち ば

県
けん

では、地産地消
ち さ ん ち し ょ う

を千葉県
ち ば け ん

の「千
ち

」にかけて「千産千消
ち さ ん ち し ょ う

」と呼んで
よ   

います。給食
きゅうしょく

では、普
ふ

段
だん

から千葉
ち ば

の食材
しょくざい

を積極的
せっきょくてき

に使って
つ か    

いますが、１１月
がつ

は特
と く

に千葉県産
ち ば け ん さ ん

の食材
しょくざい

を多く
おお  

使用
し よ う

します。新鮮
しんせん

でおいしい地域
ち い き

の食
しょく

材
ざい

を味
あじ

わいましょう。 

 

■11月
がつ

に使用
し よ う

予定
よ て い

の千葉県
ち ば け ん

産
さん

、千葉市産
ち ば し さ ん

の食材
しょくざい

 

５日（水）  千葉市産
ち ば し さ ん

こまつな 「こまつなと生揚げ
な ま あ  

のそぼろ炒
いた

め」  

１３日（木）  千葉県
ち ば け ん

産焼
さ ん や

きのり 

１７日（月）  千産千消
ち さ ん ち し ょ う

デー（千葉県産
ち ば け ん さ ん

） 米
こめ

、牛乳
ぎゅうにゅう

、いわし、小松菜
こ ま つ な

、大根
だいこん

、さつまいも、海苔
の り

など 

1８日（火）  千葉市産
ち ば し さ ん

キャベツ 「キャベツと茎
く き

わかめの中華
ちゅうか

和
あ

え」 

２６日（水）  千葉市産
ち ば し さ ん

サラダ菜
な

 「サラダ菜
な

と豚肉
ぶたにく

のビーフンソテー」 

 

感謝
かんしゃ

して食
た

べよう 

食事
し ょ く じ

の時
とき

に、きちんと「いただきます」「ごちそうさま」のあいさつをしていますか？食事
し ょ く じ

 

のあいさつには、関わった
か か      

人
ひと

や命
いのち

への感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちが込められて
こ     

います。きちんとあい 

さつをして、大切
たいせつ

に食
た

べましょう。 

 

 

 

 
 
 
 
 

令和７年１０月３０日 

千葉市立金沢小学校 

いただきます 

食べ物
 た    も の

はもともと生きた
い   

動物
ど う ぶ つ

や植物
しょくぶつ

の命
いのち

です。その命
いのち

をいただくことへの感謝
か ん し ゃ

の気持ち
き も  

が込
こ

められています。 

 

ごちそうさま 

漢字
か ん じ

で「ご馳走
 ち そ う

さま」と書き
か  

、食事
し ょ く じ

を用意
よ う い

するため

に駆け回って
か  ま わ   

くれてありがとうという意味
い み

です。 

 



 

１１月２４日は和食
わしょく

の日
ひ

 
１１月２４日は“いい日本食

にほんしょく

”と読
よ

んで「和食
わしょ く

の日
ひ

」です。和食
わしょ く

は、自然
し ぜ ん

の恵み
め ぐ   

を生かす
い    

 

日本
に ほ ん

の食
しょく

文化
ぶ ん か

として、ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
と う ろ く

されています。和食
わしょ く

は、一汁
いちじゅう

三菜
さんさい

を 

基本
き ほ ん

とした栄養
えいよう

バランスのよい食事
し ょ く じ

です。自然
し ぜ ん

の美しさ
うつく    

や季節
き せ つ

を表現
ひょうげん

し、年中行事
ねんちゅうぎょうじ

とも 

深く
ふか  

関
かか

わっています日本
に ほ ん

の大切
たいせつ

な食
しょく

文化
ぶ ん か

を未
み

来
らい

に伝
つた

えていきましょう。 

 
～給食のレシピを紹介します～ 

「もやしときゅうりのナムル」 
材料 分量 

（作りやすい量） 

切り方 作り方 

もやし １袋（２００ｇ）  ① きゅうりは切る。 

② もやしは茹でて冷まし、よく水気を切っておく。 

③ 調味料 Aを合わせる。 

④ きゅうり、もやしを③の調味料とごまで和える。 

 

＊金沢小で人気の和え物です。 

よかったらご家庭でもお試しください。 

きゅうり 1／２本（５０ｇ） 輪切り 

中華だし（粉末） 小さじ１ （A） 

食塩 少量 （〃） 

七味唐辛子 少量 （〃） 

しょうゆ 小さじ１ （〃） 

ごま油 大さじ１ （〃） 

ラー油 少量 （〃） 

白いりごま 小さじ１  

 
 
 
 
 

種類 産地 種類 産地 種類 産地 

牛乳 千葉市 鮭 北海道 さつまいも 千葉県 

米 千葉県 いわし 千葉県 小松菜 千葉県、茨城県 

パン 

北海道、埼玉県、 

群馬県、茨城県、 

千葉県 

人参 北海道 キャベツ 千葉県、群馬県 

玉ねぎ 北海道 きゅうり 千葉県、群馬県 

じゃがいも 北海道 長ねぎ 青森県 

豚肉 千葉県 大根 千葉県、北海道 みかん 熊本県 

鶏肉 千葉県、山梨県 白菜 長野県 りんご 青森県 

第５期（１０月分）の学校費の引き落としは１１月２５日（火）です。 

前日までに口座残高の確認をお願いします。 

引き落としができない場合は、１２月１５日（月）に再振替を行います。 

給食で使用した主な食材の産地（９月２４日～１０月２３日） 


