
いる野菜
や さ い

のひとつです。 

収 穫
しゅうかく

時期
じ き

によって、冬
ふゆ

キャベツ（11月
がつ

～3月
がつ

）、春
はる

キャベツ（3月
がつ

～5月
がつ

）、夏
なつ

秋
あき

キャベツ（7月
がつ

～11

月
がつ

）に分類
ぶんるい

されます。今
いま

の時期
じ き

のキャベツは、寒
かん

玉
だま

と

も呼
よ

ばれ、巻
まき

がしっかりして、平
ひら

たい 形
かたち

をしている

ものが主 流
しゅりゅう

でしたが、近年
きんねん

は、巻
まき

がゆるく、葉
は

がや

わらかいものも見
み

かけます。 

キャベツには、ビタミンＣのほか、胃腸
いちょう

の粘膜
ねんまく

を守
まも

るはたらきがあるビタミンＵが多
おお

く含
ふく

まれています。 
 

 

 
“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

”  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

〔作り方〕 

①油を熱し、ベーコンを炒め、むきえび・白ワイン

を加えて炒める。  

②にんじん・たまねぎを加えて炒め、豆乳・牛乳

を入れる。  

③ひと煮立ちしたらキャベツを加え、調味料を入

れソースを作る。  

④ソースと同時進行にゆでたスパゲッティ・ほうれ

んそうを加えて味を調え、生クリームを入れて

仕上げる。  

【ポイント】 

・スパゲッティは硬めにゆでる。  
    

キャベツ 
千葉市
ち ば し

でとれる野菜
や さ い

を知
し

ろう  

千 葉 市 で と れ た キ ャ ベ ツ を 使 っ た  

「えびとキャベツの  

     クリームスパゲッティ」  

材 料  ４ 人 分  切 り 方  

ｽﾊﾟｹﾞｯﾃｨ  ３６０ｇ   

ベーコン ４枚（８０ｇ）  短冊切り 

むきえび  １２０ｇ   

にんじん  ２㎝ぐらい  千切り 

ほうれんそう  １/2 束  下ゆで後、２㎝幅 

キャベツ  大３枚  短冊切り 

たまねぎ  1/2 個  スライス 

豆乳  1/2 カップ   

牛乳  1/2 カップ   

塩  小さじ 1  

こしょう  少々   

コンソメ  小さじ 1  

白ワイン  小さじ２   

生クリーム  大さじ１   

サラダ油  小さじ１   

 

 

 

 

月 

11 

キャベツの花
はな

 

 

千 葉
ち ば

市 内 産
し な い さ ん

の キ ャ ベ ツ を 使
つ か

っ た ス パ ゲ ッ テ

ィ で す 。 新 鮮
し ん せ ん

な キ ャ ベ ツ の お い し さ を 味
あ じ

わ い

ま し ょ う 。  

き ょ う の 給 食
きゅうしょく

の ね ら い  

 

花
は な

見
み

川
が わ

区
く

幕
ま く

張
は り

地
ち く

区 で す 。  

主
お も

に 武 石 町
たけいしちょう

、 長
な が

作
さ く

町
ちょう

、 天
あ ま

戸
ど

町
ちょう

、

畑
は た

町
ま ち

で と れ ま す 。  

千
ち

葉
ば

市
し

でとれるところ  

 

キャベツはヨーロッパが原産
げんさん

でアブラナ科
か

の野菜
や さ い

です。日本
に ほ ん

では

明治
め い じ

時代
じ だ い

に本格的
ほんかくてき

な栽培
さいばい

が始
はじ

まり、戦後
せ ん ご

、食生活
しょくせいかつ

の洋風化
よ う ふ う か

に 伴
ともな

い消費
しょうひ

が 急 増
きゅうぞう

し、現在
げんざい

では食 卓
しょくたく

に欠
か

かせない野菜
や さ い

になりました。日本
に ほ ん

国内
こくない

の生産量
せいさんりょう

は、だいこんに次
つ

いで第
だい

２位
い

です。 

季節
き せ つ

に合
あ

わせた品種
ひんしゅ

が各地
か く ち

で栽培
さいばい

されているため、一年中
いちねんじゅう

出回
で ま わ

って

いる 

               


