
                          

         

 

 

 

 

 

令和７年１１月  流山市立東小学校 

☆地場産物を食べましょう。 

地域でとれたものを地域で消費することを「地産地消」といいます。地場産物を食べ

ることのよさは、生産者の顔が見えることで安全・安心なことや、輸送時間が短くて新

鮮なこと、環境によいことなどがあげられます。地域の生産者が大切に育てたものを

感謝して食べましょう。ちなみに千葉県については、千葉県で生産されたものを千葉

県で消費するという意味で『千産千消』 

になります。 

11/１７（月）、１８（火）、１９（水）の 

給食は『千産千消デー』で、 

流山市産や千葉県産の食材を 

たくさん使った献立です。 

 

 

  

 

 

 

 

１１月８日は「いい歯の日」です。 

昔の人と比べて現代に生きている私たちは、かむ力が低下してきている

といわれています。よくかまないと食べられない伝統的な食べ物が敬遠

され、やわらかく口当たりのよい食べ物が好まれるようになったことも

関係するようです。 

よくかんで食べることの大切さをあらためて考えてみましょう。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

１１／１４（金）の給食レシピ紹介～五目寿司～ 

【材料】一人分                

米・・・・・・・・・・・・ 

穀物酢・・・・・・・   

塩・・・・・・・・・・・ 

ごぼう・・・・・・・・   

人参・・・・・・・・・ 

れんこん・・・・・・  

油揚げ・・・・・・・ 

乾燥ひじき・・・・・・・ 

薄口しょう油・ 

酒・・・・・・・・・・  

砂糖・・・・・・・・・ 

むき海老・・・・・  

酒・・・・・・・・・・・ 

錦糸卵・・・・・・・ 

 

 

１１月１５日は七五三

で、子どもの成長を祝

う行事です。七五三の

行事食は、千歳飴が代

表的です。 

給食では、縁起の良

い海老を入れて五目

寿司にしました。 
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【作り方】 

① 米は炊飯する。 

② ごぼうはささがき、人参は

短冊切り、れんこんは皮を

むき薄くスライス、油揚げ

は５㎜角に切る。 

③ ②は下ゆでする。 

④ ひじきは水にもどしてお

く。 

⑤ むき海老は、酒を入れてゆ

でる。 

⑥ ③と④を Bで煮る。 

⑦ ご飯が炊きあがったら、A

と⑥を混ぜる 

⑧ 器に⑦を盛り、⑤と錦糸卵

を飾る。 
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