
（家庭数で配付） 

地域
ち い き

でとれる食
た

べ物
もの

を、その地域
ち い き

で食
た

べることを「地産地消
ち さ ん ち し ょ う

」といいます。千葉県
ち ば 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

」とよんでいます。 

■11月は地産地消
ちさ ん ち し ょ う

月間
げっかん

   給食
きゅうしょく

では千葉県
ち ば け ん

でとれた食材
しょくざい

をたくさん使用
し よ う

します。 

1日（火）千葉市産
ち ば し さ ん

きゃべつとはるさめの中華
ちゅうか

炒
いた

め 

14日（月）地産地消
ち さ ん ち し ょ う

特別
とくべつ

メニュー：豚肉
ぶたにく

、こまつな、にんじんなど、のり、牛乳
ぎゅうにゅう

、ごはんなど 

18日（金）千葉市産
ち ば し さ ん

こまつなとたまごのカレーそぼろ  

22日（火）千葉市産
ち ば し さ ん

さつまいもきんとん 

 

 
 

11月 23日は勤労
きんろう

感謝
かんしゃ

の日
ひ

です。みなさんが毎日
まいにち

食
た

べている給食
きゅうしょく

には、地域
ち い き

の食材
しょくざい

が多
おお

く使
つか

われています。

その食材
しょくざい

を育
そだ

てる人
ひと

や運
はこ

ぶ人
ひと

、調理
ち ょ う り

する人
ひと

など、いろいろな人
ひと

たちによって給食
きゅうしょく

は支
ささ

えられています。感謝
かんしゃ

の気持
き も

ちを忘
わす

れずにいただきましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

だより 令和4年 10月28日 

千葉市立金沢小学校 
月 11 

千産千消
ち さ ん ち し ょ う

！ 

千葉
ち ば

で 

産
う

んだ物
もの

を 

千葉
ち ば

で 

消費
しょうひ

しよう 

地
産
地
消

ち
さ
ん
ち
し
ょ
う 

の
よ
い 

と
こ
ろ 



11月 24日は“いい日本食
にほんしょく

”「和食
わしょ く

の日
ひ

」です。平成
へいせい

２５年には

「和食
わしょ く

；日本人
に ほ ん じ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」が、ユネスコの無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登録
と う ろ く

されました。給食
きゅうしょく

では日々
ひ び

和食
わしょ く

の献立
こんだて

を取
と

り入
い

れています。

ご家庭
か て い

でも和食
わしょ く

の機会
き か い

を増
ふ

やし、伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

を受
う

け継
つ

いで

いきましょう。 

 

だしは食材
しょくざい

のうまみをとり出
だ

した汁
しる

のことで、和食
わしょ く

の味
あじ

の基本
き ほ ん

になっています。日本
に ほ ん

のだしは、主
おも

にこんぶ、

かつお節
ぶし

、煮干
に ぼ

し、干
ほ

ししいたけなどの乾燥
かんそう

した食品
しょくひん

でとります。だしを使
つか

うと、少
すこ

しの塩分
えんぶん

でもおいしく感
かん

じら

れ、減塩
げんえん

にもつながります。 

材料
ざいりょう

 
水 500ｍｌ 

乾燥こんぶ 5ｇ（5㎝角 2枚分くらい） 

 

こんぶだしは上品
じょうひん

で控
ひか

えめなうま味があり、 

素材
そ ざ い

の味
あじ

わいを大切
たいせつ

にする汁物
しるもの

や煮物
に も の

、肉
にく

や魚
さかな

 

を使
つか

った料理
り ょ う り

に向
む

いています。 

給食
きゅうしょく

では、24日のけんちん汁
じる

はこんぶでだしを 

とり、だし殻
がら

をさばのみそ煮
に

と一緒
いっしょ

に煮
に

込
こ

みます。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

種類 産地 種類 産地 種類 産地 

牛乳 千葉市 大豆 千葉県 たまねぎ 北海道 

米 千葉市 じゃがいも 北海道 だいこん 北海道 

パン 

北海道、埼玉県、 

群馬県、茨城県、 

千葉県 

さつまいも 千葉県 ねぎ 青森県 

こまつな 千葉県 ごぼう 青森県 

にら 千葉県 えのきたけ 長野県 

豚肉 千葉県 きゃべつ 千葉県 なし 福島県 

鶏肉 千葉県 にんじん 北海道 りんご 青森県 

和食
わしょく

の基本
き ほ ん

   

給食で主に使用している食材の産地（１０月３日～１０月１９日） 

①こんぶを 30分 

水
みず

にひたす。 

②中
ちゅう

火
び

にかける。 

③ふっとう直前
ちょくぜん

に 

こんぶを取
と

り出
だ

す。 

 

和食
わしょく

を食
た

べよう 

 
 

こんぶだしのとり方
かた

 


