
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  
 

 

 

 

材料名  4 人分  切り方  

キャベツ 4枚 2㎝ざく切り 

豚肉 50ｇ 千切り 

にんじん １/４本 千切り 

たけのこ水煮 30ｇ 千切り 

はるさめ 50ｇ お湯で戻す 

ごま油 小さじ２  

にんにく 1/2片 みじん切り 

豆板醤 少々   

酒 大さじ1  

オイスターソース 大さじ１  

しょうゆ 大さじ1  

 

   

 

中華だし 小さじ1/2 

砂糖 大さじ１ 

    

 

“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

のキャベツを

味
あじ

わう  

今日
き ょ う

の給食
きゅうしょく

のねらい  

千葉市
ち ば し

でとれる野菜
や さ い

を知
し

ろう  

千葉
ち ば

市内
しない

では花見川区
はなみがわく

の

武石町
たけいしちょう

、長作町
ながさくちょう

、天戸町
あまどちょう

や畑町
はたまち

を中 心
ちゅうしん

に作
つく

られて

いま
 

す。 

キャベツは世界
せ か い

最古
さ い こ

の野菜
や さ い

のひとつです。葉
は

が中心
ちゅうしん

に向
む

かって、何枚
なんまい

も重
かさ

なりあって丸
まる

い玉
たま

になります。約
やく

40 から 50枚
まい

ほどの葉
は

が重
かさ

なって

います。これは、葉
は

からの水分
すいぶん

の 蒸発
じょうはつ

を防
ふせ

ぎ、 中心
ちゅうしん

にある花
はな

の芽
め

を

紫外線
し が い せ ん

から守
まも

るためと 考
かんが

えられています。  

  

キャベツ  

 

    

アブラナ科
   か

 葉
は

を食べる
た    

野菜
や さ い

 

ビタミンＣ
シー

 ビタミンU
ユー

 が豊富
ほ う ふ

 

【ＣＡＢＢＡＧＥ】  

11

月 

加 曽 利 貝 塚 Ｐ Ｒ 大 使 か そ り ー ぬ  

【作り方】  

①フライパンにごま油を入れて熱し、にんに

くと豆板醤を加え炒める。  

②豚肉、酒を加えて色が変わるまで炒める。  

③にんじん、たけのこを加える。  

④キャベツを加えてさっと炒める。  

⑤ A を合わせた調味料を入れた後、戻した  

はるさめを加え、よく混ぜ合わせる。  
 

千葉市でとれたキャベツを使った  

「キャベツとはるさめの中華炒め」  

👈千 葉 市 の 学 校 給 食 で の 地

産 地 消 の 取 り 組 み に つ い

て、紹介しています。  

 

旬
しゅん

の時期
じ き

は 1年
ねん

に 3回
かい

あり、春
はる

キャベ

ツ、夏
か

秋
しゅう

キャベツ、冬
ふゆ

キャベツと呼
よ

ばれま

す。収穫
しゅうかく

時期
じ き

によって味
あじ

や色
いろ

が異
こと

なり、春
はる

キャベツは、鮮
あざ

やかな黄緑色
きみどりいろ

でふわっと軽
かる

い巻
ま

きをしています。夏
か

秋
しゅう

キャベツは、葉
は

がやわらかく、巻
ま

きはしっかりとしていま

す 。冬
ふゆ

キャベツは 、 葉
は

がしっかりと 巻
ま

か

れ、固
かた

くずっしりと重
おも

いことが特徴
とくちょう

です。  
 

A 

千葉市
ち ば し

でとれるところ  


