
１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
かぶ 27ｇ

かぶの葉 3ｇ

きゅうり 12ｇ

コーン 8ｇ

ツナ 10ｇ

なたね油 0.7ｇ

穀物酢 1.3ｇ

しょうゆ 0.7ｇ

食塩 0.1ｇ

上白糖 0.2ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 かぶ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

きゅうり

牛乳

６月の「千葉県民の日」付近に千産千消献立を入れている。

９~１０月頃に市川市の梨、１~２月頃に市川市の海苔を給食で使用している。

かぶのサラダ

市川市立市川小学校

給食中の校内放送でお知らせ

給食時間における栄養士の学級訪問、担任を通したクラスでの声掛け

千葉県産の食材についての掲示物

ホームページに給食の写真と「ぐるめだより」を掲載

２３回

１年（給食回数１１か月）のうち９か月は千葉県産米を使用している。

地場産物の割合（金額ベース）

53%

給食メモ「ぐるめだより」に千葉県産の食材を記載

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①かぶは厚いちょう切り、かぶの葉は１．５ｃｍ程度に切る。

　きゅうりはななめ半月切りにする。

②かぶ、かぶの葉、きゅうりをそれぞれボイルして、十分に冷ます。

③調味料を合わせて加熱し、ドレッシングを作り、十分に冷ます。

④野菜、コーン、ツナ、ドレッシングを和える。

かぶのサラダ

生揚げのみそ汁

ヨーグルトレーズン

千産千消デー実施報告書

献　立

牛乳

キムタクご飯

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
鶏肉むね切り身 30ｇ

白こしょう 0.01ｇ

塩 0.05ｇ

梨ピューレ 4ｇ

しょうが 0.14ｇ

にんにく 0.14ｇ

ねぎ 0.64ｇ

しょうゆ 1.2ｇ

上白糖 0.48ｇ

酒 0.6ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

かぶ ほうれん草

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

市川梨のゼリー

千産千消デー実施報告書

献　立

わかめご飯

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①しょうが、にんにく、ねぎはみじん切りにする。

②調味料、梨ピューレを合わせ、鶏肉に漬け込んでオーブンで焼く。

チキンソテーの梨ソース

小松菜のマヨネーズ和え

市川野菜のみそ汁

チキンソテーの梨ソース

市川市立新井小学校

給食時間における学級訪問

担任に目的を周知し、各クラスで指導してもらうよう打合せを実施 １２回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

58%

校内放送を活用し、千産千消について説明（旬の食べ物は栄養が豊富にある）

梨ピューレ

牛乳

ねぎ

米



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
ぶた挽肉 28ｇ 生姜 0.3ｇ

生姜汁 0.08ｇ にんにく 0.1ｇ

酒 1.1ｇ 梨ピューレ 7ｇ

れんこん 6ｇ しょうゆ 2.5ｇ

豆腐 24.5ｇ 三温糖 0.35ｇ

油 0.2ｇ 酒 1.05ｇ

玉ねぎ 13.5ｇ

生パン粉 6.5ｇ

塩 0.15ｇ

こしょう 0.02ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

牛乳 豚肉

小松菜 きゃべつ

みつば 梨ピューレ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

海苔

大根

もち米

れんこん

里芋

れんこんハンバーグ　梨ソース

市川市立南新浜小学校

給食時間に地場産物、千産千消について放送

給食時間の学級訪問時に郷土料理や千葉県産食材について説明 15回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

73%

郷土料理についての給食ひとくちメモを配付

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①生姜、にんにくをみじん切りにし、しょうゆ、酒、砂糖、梨ピューレと加熱しソースを作る。

②れんこんは粗みじん切りにしサッとボイルする。玉ねぎはみじん切りにし炒める。

③豚ひき肉、生姜汁、酒をよく練り、豆腐を加え再度練る。

④れんこん、玉ねぎ、パン粉、塩、こしょうを加え混ぜ合わせる。

⑤成形し焼き、ソースをかける。

　

　

青菜ときゃべつの磯あえ

沢煮わん

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

赤飯

れんこんハンバーグ　梨ソース

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
ベーコン 8ｇ

にんじん 8ｇ

たまねぎ 15ｇ

小松菜 20ｇ

白ワイン 1ｇ

食塩 0.02ｇ

黒こしょう 0.01ｇ

コンソメ 1.8ｇ

水 100ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

鶏肉 海苔

ねぎ 大根

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

梨ピューレ

きゅうり

牛乳

小松菜

にんじん

市川とまと（３月～７月）、市川のなし（９月）、行徳海苔（１月）を給食に使用

小松菜とベーコンのコンソメスープ

市川市立大野小学校

給食時間に一口メモを配付・放送

市川市産野菜を使用した献立を５年生が考案し、給食で提供した ２０回

５年生総合「いちかわの野菜について知ろう」

地場産物の割合（金額ベース）

78%

地場産物についての掲示（今日の給食の千葉県産食材を毎日紹介）

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①小松菜は下茹でしておく

②たまねぎ、にんじん、ベーコンを煮る

③調味料を入れ、味が整ったら最後に小松菜を入れる

鶏肉の梨ソースがけ

じゃこと大根のサラダ

小松菜とベーコンのコンソメスープ

ひとくち牛乳プリン

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
大根 10ｇ

にんじん 5ｇ

きゃべつ 10ｇ

かぶ 8ｇ

ねぎ 3ｇ

油揚げ 4ｇ

かつお厚削り 3ｇ

水 95ｇ

白味噌 5ｇ

赤味噌 4ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 ねぎ

　にんじん きゃべつ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

あじのさんが焼き

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①かつおの厚削りでだしをとり、大根とにんじんを煮る

②野菜にある程度火が通ったらきゃべつ、かぶを加える

③味噌を溶きいれる

④ねぎを加え、仕上げる

磯和え

千葉野菜の味噌汁

牛乳

9月に市川産の梨を提供

家庭科の授業で千葉県の旬の野菜を紹介

千葉野菜の味噌汁

市川市立塩焼小学校

ホームページで給食を紹介し、千葉県産の食材をPR

１１回

１月に市川市の漁協と連携し、生海苔を使用した料理を提供予定

地場産物の割合（金額ベース）

91%

昼の放送を活用し、千産千消の説明

米

小松菜

かぶ

あじ

大根

牛乳



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
サラダ油 0.4ｇ 赤味噌 3.8ｇ

豚肉小間 8ｇ 白味噌 3.3ｇ

清酒 0.8ｇ 液体塩こうじ 0.3ｇ

さつまいも 10ｇ みりん 0.8ｇ

人参 5ｇ 薄口しょうゆ 0.3ｇ

大根 8ｇ 削り節 2.8ｇ

ごぼう 5ｇ だし昆布 0.2ｇ

長ねぎ 5ｇ 水 95ｇ

木綿豆腐 12ｇ

小松菜 3ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 人参

ほうれん草 のり

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

小松菜

牛乳

さつまいも

長ねぎ

ひとくち牛乳プリン

9月に市川市で収穫された梨を２回給食で提供。また梨農家の方に来校して頂き、授業を行った。

千葉県産の米については、当月の品種について詳しく説明を行っている。

さつま汁

市川市立稲越小学校
市川市立須和田の丘支援学校稲越校舎

給食委員会の児童が校内放送により上記のおたよりを紹介。

11月の献立表にて「千産千消月間」について紹介。保護者にも周知して家庭と共有。

給食時間における学級訪問。
15回

6月に市川市で収穫された枝豆のさやとり、７月に銚子で収穫されたとうもろこしの皮むきを行った。

地場産物の割合（金額ベース）

81%

お昼のおたよりを活用して千葉県の地場産物について説明。

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①さつまいも・大根・人参はいちょう切り、ごぼうは千切り、長ねぎは小口切り、豆腐は角切りにする。

②豚肉は清酒をふっておく。
③削り節と昆布でだしをとる。味噌はだし汁で溶いておく。大根は下茹でしておく。

④サラダ油で豚肉とごぼうを炒め、油が回ったらだし汁を加える。

⑤固い具材から順に入れていき、調味料と味噌も加える。

⑥味を調え、最後に小松菜を加えて仕上げる。

鮭フライ

納豆あえ

さつま汁

ひとくち牛乳プリン

千産千消デー実施報告書

献　立
ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
クールゼリーの素 12ｇ

水 45ｇ

上白糖 2.8ｇ

梨ピューレ 10ｇ

レモン汁 0.2ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

ぶた肉 なしピューレ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

いんげん

米

のり

市川市産ののりの使用（1月）

県民の日献立（6月15日）

市川のなしのゼリー

市川市立大和田小学校
市川市立第六中学校

給食だよりでの紹介・放送

給食時間の教室訪問 ２１回

市川市産のなしの使用（9月）品種の紹介

地場産物の割合（金額ベース）

67%

献立表での紹介

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①クールゼリーに砂糖と水、ピューレを入れて煮溶かす。

②レモン汁を混ぜる。

③カップにゼリー液を注ぎ、冷やし固める。

大根と豚肉の煮物

磯香あえ

市川のなしのゼリー

千産千消デー実施報告書

献　立

牛乳

ご飯

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
板のり 1.5ｇ

水 8ｇ

本みりん 1ｇ

しょうゆ 1.8ｇ

砂糖 1.6ｇ

食塩 0.04ｇ

酒 0.5ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

キャベツ にんじん

人参 大根

海苔 鶏肉

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

板海苔の佃煮

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①板のりは、ちぎってたっぷりの水でもどす。

②調味料を加えて煮詰める。

③味を調えて完成。

鶏の西京焼き

ほうれん草とささみのサラダ

千葉の恵みつくね汁

板海苔の佃煮

市川市立妙典小学校

給食だよりに千産千消について掲載した。

２０回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

81%

給食時間の放送で、千産千消デーや当日の地場産使用食材について知らせた。

米　

ほうれん草

小松菜

牛乳

ながねぎ

豚肉



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
豚もも肉 40ｇ

こしょう 0.05ｇ

棒チーズ 20ｇ

さつま芋 20ｇ

しょうゆ 2.4ｇ

みりん 2.4ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 さつま芋

長ねぎ 小松菜

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

さつま芋のチーズ巻き

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①豚肉にこしょうをふる。

②さつま芋は棒チーズの大きさに合わせて切る。

③豚肉でさつま芋とチーズを巻く。

均一な太さになるようにずらしながら具を隠して巻く。

④オーブンで焼く。

⑤たれをつくる。

⑥配缶してたれをかける。

千葉野菜の具だくさん味噌汁

ひじきの梅煮

市川の梨ゼリー

9月・10月に市川で採れた梨を使用している。

さつま芋のチーズ巻き

市川市立第二中学校

千葉県は海に囲まれているので、海産物が採れるということを知らせた。

毎日の牛乳や米も千葉県産のものを使用していることを知らせた。

献立表・給食室だよりに明記し、保護者への啓発をおこなった。

中学校ブロックで共通献立を実施したので、近隣校でも同じ献立が出されていることを知らせた。

１６回

1月に地元の漁協・市役所と連携し、市川で採れたのりを使用している。

地場産物の割合（金額ベース）

72%

給食時の放送と給食室だよりで千産千消、千葉県の食材ついて説明した。

米

にんじん

ひじき

牛乳

大根

梨(ピューレ)



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
せいがく餅 30ｇ

きな粉 4.7ｇ

上白糖 4.7ｇ

食塩 0.05ｇ

ゼリーカップ 90ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

ひき肉 生姜

大根 せいがく餅

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

きなこせいがく餅

千産千消デー実施報告書

献　立

牛乳

ごはん

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①きな粉・上白糖・食塩を合わせておく。

②せいがく餅を茹でる。

③餅と①を和える。

④１人３個を目安にゼリーカップに入れる。

さんが焼き

磯和え

みそ汁

きなこせいがく餅

市川市立第五中学校

給食時間における学級訪問を行った。

給食だよりに千産千消について掲載をした。 ２０回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

58%

給食の一口メモを出した。

米

もやし

牛乳

いわしすり身

のり



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
鰯開き 30ｇ

清酒 1ｇ

澱粉 6ｇ

濃口醤油 3.5ｇ

本みりん 4.2ｇ

澱粉 0.6ｇ

生姜 3ｇ

上白糖 4.2ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

鰯 小松菜

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

みかん

千産千消デー実施報告書

献　立
ご飯

牛乳　

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①いわしにすりおろし生姜、酒をふり、澱粉をつけて油で揚げる。

②醤油、砂糖、みりんを煮たたせ、水溶き澱粉を入れてたれを作る。

③①の揚げた鰯に、たれをかける。

鰯の蒲焼

ごま和え

大根のそぼろ汁

鰯の蒲焼

市川市立第七中学校

5回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

56%

給食委員会が、お昼の校内放送の活用し、千産千消について説明（旬の食べ物は栄養が豊富にあるなど）

精白米（粒すけ）

大根

牛乳



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
米 91ｇ

水 118.3ｇ

ごま油 0.5ｇ

小松菜 1.9ｇ

塩 0.08ｇ

菜めしの素 3.17ｇ

白いりごま 0.2ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

鶏肉 豚肉

人参 大根

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

いわし

みそ

牛乳

小松菜

9月に市川市の梨を使用した。

小松菜と青菜のごはん

市川市立下貝塚中学校

お昼の放送で、千産千消デーについてお知らせした。

クラスに配布する給食一口メモを活用し、当日使用した地場産物を紹介。

献立表にも千産千消デーについて記載し、保護者への周知を図った。
15回

1月に地元の漁港・市役所と連携し、市川でとれた海苔を使用している。

地場産物の割合（金額ベース）

80%

盛り付け表に、千産千消デーについて記載した。

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①お米を炊く

②ごま油で小松菜を炒め塩で味付け

③ごまを乾煎りする

④炊けたごはんに小松菜、ごま、菜めしの素をを混ぜ合わせる

千葉ハーブ鶏の野菜ソース

いわしのつみれ汁

お米のムース（りんごソース）

千産千消デー実施報告書

献　立

小松菜と青菜のごはん

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
大根 15ｇ 白みそ 5.5ｇ

にんじん 5ｇ

きゃべつ 10ｇ

かぶ 6ｇ

ねぎ 3ｇ

さつまいも 30ｇ

油揚げ 5ｇ

だしパック 3ｇ

だし昆布 0.3ｇ

赤みそ 5.5ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

ぼら ねぎ

きゃべつ かぶ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立
ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①だしをとる。

②油揚げを切り、油抜きをする。

③だし汁に野菜、油揚げを加え、みそを加える。

④ねぎを加える。

魚のピリ辛ソース

煮びたし

千葉野菜のみそ汁

・６月の千葉県民の日近くに千葉県の食材を取り入れた献立を提供

・１年のうち４～７月、１０～２月の９か月は千葉県産米を使用

千葉野菜のみそ汁

市川市立福栄中学校
市川市立福栄小学校

・昼の放送で千葉県産食材や市川市産食材を紹介している

・給食だよりに地場産物の活用について掲載し、家庭への啓発を行っている

・市川市で育てている食材について掲示物を作成し、掲示している

・給食試食会において、市川市産食材や献立について紹介し家庭への啓発を行っている

17回

・９月には市川市産の梨や梨を用いた献立を提供、１月には市川市産の生のり、板のりを使用した献立を提供予定

地場産物の割合（金額ベース）

86%

・千葉県産食材や市川市産の食材について一口メモを配付し、周知を図っている

米

小松菜

さつまいも

牛乳

だいこん



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
ねぎ 7ｇ 白みそ 4.2ｇ

小松菜 15ｇ

人参 10ｇ

里芋 15ｇ

生揚げ 20ｇ

せいがく餅 15ｇ

水 100ｇ

鯖節 2.5ｇ

こんぶ 0.15ｇ

赤味噌 4.2ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

キャベツ 小松菜

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①ねぎは小口切り、人参と里芋はいちょう切り、小松菜はざく切りにする。

②生揚げは油抜きをして、食べやすい大きさに切る。

③里芋、小松菜は下茹でする。

④昆布と鯖節でだしをとる。

⑤人参を入れて煮る。

⑥生揚げ、里芋を順に入れて煮る。

⑦せいがく餅を入れる。

さんが焼き

キャベツのおかか和え

せいがく餅汁

⑧味噌を入れて味をみる。

⑨ねぎと小松菜を入れる。

１１月はお米が千葉県産の粒すけになることを知らせた

献立に千葉県の郷土料理を取り入れた

せいがく餅汁

市川市立南行徳中学校

献立表に千産千消デーの意味について記載し周知した

放送で千産千消の食材を使用する利点を説明した 8回

献立表で千産千消について紹介した

地場産物の割合（金額ベース）

73%

放送のメモで千葉県産の食材、市川市で採れる産物について周知した

米

あじ

牛乳

豚肉



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
きゅうり 12ｇ

ほうれん草 10ｇ

もやし 55ｇ

人参 7ｇ

白炒りごま 1ｇ

市川産　刻み海苔 1ｇ

しょうゆ 3ｇ

塩 0.07ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 味噌

海苔 梨ピューレ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

小松菜

牛乳

さつま芋

9月「市川の梨」の活用

市川海苔・市川の梨ピューレの通年使用

市川海苔の磯か和え

市川市立妙典中学校

千葉県産食材の活用についてのプリント配付

授業にて千産千消デーの紹介 21回

７月千葉県産「すずき」の活用

地場産物の割合（金額ベース）

52%

給食だより・盛り付け表にて地産地消（千産千消）の説明

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①きゅうりは縦2本スライスし、さらに斜めに切る（短冊切り）。

②ほうれん草は2.5ｃｍ幅に切る。人参は千切りにする。

③野菜はそれぞれゆでて冷まし、水をよくしぼっておく。

④ごま、海苔、調味料もそれぞれ加熱し、冷ましておく。

⑤野菜を混ぜ合わせ、ごまと海苔を振り入れ、しょうゆで調味する。

⑥味を見て、必要に応じて塩も加える。

さつま芋の味噌汁

豚肉しょうが焼き丼

市川海苔の磯か和え

市川の梨ゼリー

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
なしピューレ 27ｇ

クールゼリーの素 11ｇ

水 28ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 長ねぎ

ごぼう さといも

牛乳

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立
ごはん

ぼらの香味揚げ

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①なしピューレと水を加熱する。

②クールゼリーの素を加える。

③ゼリーカップにそそぐ。

豚汁

いそ和え

市川なしゼリー

市川なしゼリー

市川市立塩浜学園

献立表へ千産千消月間に関する内容の掲載

給食時間での校内放送

家庭科の授業での指導
13回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

77%

千産千消についてのポスターを作成・掲示

米

だいこん

のり

ぼら

にんじん

梨



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
豚肉 30ｇ

しょうゆ 3ｇ

みりん 3ｇ

さつまいも 45ｇ

プロセスチーズ 7ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 さつまいも

つみれ団子 梨ピューレ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

にんじん

大根

牛乳

長ねぎ

９月に市川市産の梨を使った献立を提供した。（２回）

豚肉のさつまいもチーズ巻き

市川市立須和田の丘支援学校

学校ホームページで千産千消デーの取り組みについて紹介した。

掲示物で千葉県の産物を紹介した。

毎日クラスに配付する給食メモで、その日の千葉県産の食材を知らせた。
２０回

１月の学校給食週間に合わせ、市川市産の海苔を使用した献立を実施。（予定）

地場産物の割合（金額ベース）

79%

給食だよりで地産地消や、千産千消デーの取り組みについて紹介した。

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①豚肉に調味料で下味をつける。さつまいもは拍子木切りにし、蒸す。

②肉でさつまいもとチーズを巻く。

③オーブンで焼く。

豚肉のさつまいもチーズ巻き

千葉っ子つみれ汁

梨ゼリー

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
クールゼリーの素 11ｇ

水 45ｇ

梨ピューレ 6ｇ

白ワイン 0.6ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

さつまいも 小松菜

のり

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

豚肉のチーズ巻き

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①白ワインを加熱し、アルコールを飛ばす。

②釜にワイン・水・クールゼリーの素を入れ、加熱する。

③梨ピューレを入れて、温度を上げる。

④カップにゼリー液を流しいれ、冷やし固める。

千葉県やさいの味噌汁

のりの佃煮

梨ゼリー

梨ゼリー

市川市立真間小学校

給食時間における学級訪問

12回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

75%

校内放送を活用し、給食委員会児童から千産千消について説明

米

豚肉

牛乳

梨



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
行徳のり 1.5ｇ

水 6ｇ

三温糖 0.75ｇ

しょうゆ 2.25ｇ

酒 0.75ｇ

みりん 0.75ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

のり 鶏肉

里芋 大根

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

小松菜

長ねぎ

牛乳

もやし

豚肉

９・10月に市川の梨と梨を使った料理を提供した。

１月に漁協組合と連携して市川ののりを提供する予定。

行徳のりのつくだ煮

市川市立中山小学校

給食時間における学級訪問

20回

６月に県民の日献立として、地場産物を使った給食を提供した。

地場産物の割合（金額ベース）

90%

校内放送を活用し、千産千消や食材の産地について説明

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①のりを細かくちぎり、水分を足してふやかす。

②調味料を加え、煮ていく。

③水分が無くなってきたら、焦げないように弱火にし、煮詰める。

ハーブ鶏の竜田揚げ

小松菜のおひたし

千産千消豚汁

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

行徳のりのつくだ煮

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
きざみ海苔 1.5ｇ

三温糖 0.7ｇ

しょうゆ 2ｇ

みりん 0.9ｇ

清酒 0.9ｇ

水 15ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

鶏肉 豚肉

大根 牛乳

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

行徳産海苔の佃煮

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①海苔に水を加えて10分ほどふやかす。

②調味料を加え、水分がなくなるまで弱火で煮る。

千葉県産ハーブ鶏のたつた揚げ

小松菜のおひたし

千産千消とん汁

１月に市・漁協・市学校給食会と連携し、市川の海苔を使った献立を提供している。

行徳産海苔の佃煮

市川市立八幡小学校

献立表・ホームページへの記載。

給食の時間における学級訪問。 16回

９月に本市の特産物の梨を提供した。

地場産物の割合（金額ベース）

75%

校内放送や手紙を活用し、千産千消や千葉県・市川市の産物について説明。

米

小松菜

海苔

もやし



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわしすり身 11.1ｇ みりん 0.4ｇ

鶏ひき肉 33.3ｇ 白いりごま 0.9ｇ

生姜 0.7ｇ

長ねぎ 5ｇ

卵 8ｇ

淡色味噌 2.4ｇ

生パン粉 5.7ｇ

乾燥おから 1.5ｇ

しょうゆ 0.3ｇ

清酒 0.4ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

いわし 鶏肉

さつまいも 大根

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

豚肉

赤みそ

牛乳

卵

さんが焼き

市川市立国分小学校
市川市立第一中学校

給食時間における学級訪問

クラスに配付する給食一口メモを活用し、当日使用した地場産物を紹介

学校ＨＰにて千産千消献立の紹介

献立表・給食だよりにて、千産千消や郷土料理について掲載

20回

地元の梨畑の見学（３年生）

地場産物の割合（金額ベース）

70%

校内放送を活用し、千産千消と郷土料理について説明

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①長ねぎはみじん切りし、生姜はすりおろす。

②すべての材料をよく混ぜる。

③小判型に成形し、オーブンで焼く。

さんが焼き

ひじきの梅煮

千葉県産野菜のみそ汁

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわし 30ｇ

オリーブ油 1.85ｇ

食塩 0.25ｇ

カレー粉 0.13ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 長ねぎ

大根 人参

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

なしピューレ

キャベツ

牛乳

さつまいも

もち米

１月に市川市産の海苔を給食で提供する予定。

毎月のカレーに市川市産梨ピューレを加えて提供している。

いわしのカレー焼

市川市立大柏小学校

千産千消について、一口メモのクラス配付および掲示

20回

９月に市川市産の梨を給食で提供した。

地場産物の割合（金額ベース）

78%

校内放送にて、千産千消についての説明

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①調味料を混ぜ合わせ、魚を漬け込む

②オーブンで焼く

いわしのカレー焼

ごまあえ

梨ゼリー

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

さつまいもごはん

具だくさんみそ汁

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
きゃべつ 15ｇ

胡瓜 10ｇ

人参 4ｇ

刻み昆布 0.15ｇ

ゆかり 0.5ｇ

醤油 1ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

三つ葉 豚肉

米

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

３色そぼろ麦ご飯

きゃべつと胡瓜のゆかり和え

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①きゃべつ、人参は千切りにし、胡瓜は輪切りにし、茹でてから水冷する。

②醤油は加熱して冷ます。

③野菜に調味料（一部残す）を入れ混ぜ合わせる。味見してから塩加減を調整する。

沢煮椀

牛乳

・6月は「千葉県民の日」献立を実施した。

・梨農家見学　

きゃべつと胡瓜のゆかり和え

市川市立宮田小学校

・ホームページに千葉県産の食材を紹介した。

・千産千消（地産地消）の良いところについて考えさせる等をした。 15回

・9月には市川市産の梨や梨を用いたデザート給食を提供した。また、1月には市川市産の板海苔を使用を予定している。

地場産物の割合（金額ベース）

63%

・給食時に、使用した千葉県産食材や特産物を紹介した。

胡瓜

牛乳

人参

鶏肉



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
きざみ海苔 1.5ｇ

水 15ｇ

濃口醬油 2.4ｇ

みりん 2.1ｇ

酒 1ｇ

三温糖 0.9ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

海苔 豚肉

人参 大根

鶏肉

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

豚汁

千産千消デー実施報告書

献　立

牛乳

ごはん

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①海苔は水に浸してふやかしておく。

②酒・みりんを火にかけ、アルコールを飛ばす。

③すべての材料を合わせ入れて煮詰める。

④焦げ付かないように、好みの硬さまで煮詰めたら完成。

海苔の佃煮

ハーブ鶏の竜田揚げ

小松菜のおひたし

梨や、海苔などについての資料を掲示

海苔の佃煮

市川市立冨貴島小学校

昼の放送

ホームページへの掲載

給食の時間における学級訪問
１５回

市内の農家さんの野菜を収穫する様子を掲示

地場産物の割合（金額ベース）

80%

給食メモの配付

牛乳

長ねぎ

小松菜

米

チンゲンサイ

もやし



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
鶏もも 40ｇ

しょうゆ 2.35ｇ

生姜 0.38ｇ

にんにく 0.22ｇ

酒 0.55ｇ

澱粉 4.7ｇ

薄力粉 4.7ｇ

油 4ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

海苔 にんじん

こまつな 鶏肉

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

ねぎ

豚肉

牛乳

だいこん

６月に千葉県民の日献立として、千葉県の郷土料理や食材を取り入れた献立を提供

１年のうち４～７月、１０～２月の９か月間は千葉県産米を使用

ハーブ鶏の竜田揚げ

市川市立若宮小学校

各クラスへ給食メモの配付

給食だより・献立表への記載

担任に目的を周知し、給食メモを用いて各クラスで指導してもらう

給食試食会で市川市産食材や献立について保護者に紹介

12回

９月に地元の農家と連携し、市川市産の梨や梨を用いた献立を提供、１月に市川市産の板のりを使用した献立を提供予定

地場産物の割合（金額ベース）

68%

校内放送を活用し、地産地消について説明（旬の食べ物は栄養が豊富にある）

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①　鶏肉に下味をつける。

②　下味をつけた鶏肉に、澱粉と薄力粉を合わせた衣をつける。

③　油で揚げる。

ハーブ鶏の竜田揚げ

小松菜のおひたし

千産千消豚汁

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

行徳産海苔の佃煮

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
豚肉 5ｇ

さつまいも 10ｇ

かぶ 18ｇ

小松菜 8ｇ

ねぎ 5ｇ

油揚げ 5ｇ

さば節 3ｇ

水 90ｇ

赤味噌 2.5ｇ

白味噌 2.5ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

ひじき もやし

かぶ ねぎ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

手作りひじきふりかけ

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①さば節で出汁をとる。

②沸騰した出汁に豚肉を入れる。

③さつまいもを加える

④さつまいもが煮えたら、油揚げを加える。

⑤弱火にし、味噌で味付けをする。

⑥小松菜とかぶの葉を入れる。

あじの山河焼き

ちくわのからし和え

ちばのとん汁

９月と１０月に最盛期を迎える市川市の梨を提供している。

ちばのとん汁

市川市立国府台小学校

各クラスに給食メモを配付し、取り組みについて説明

１０回

３月と９月以外は、千葉県産のお米を使用している。

地場産物の割合（金額ベース）

60%

献立表への記載

米

にんじん

豚肉

牛乳

さつまいも



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
梨ピューレ 20ｇ

水 50ｇ

アガー 1.6ｇ

上白糖 7.5ｇ

白ワイン 1ｇ

ゼリーカップ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 人参

梨ピューレ 牛乳

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

小松菜

鯵ミンチ

長ねぎ

１月に市川市行徳の「海苔」を地場産物として使用

梨ゼリー

市川市立平田小学校
市川市立第八中学校

給食時間における学級訪問

献立表への記載 4回

９月に市川市産「梨」を使用

地場産物の割合（金額ベース）

84%

 お昼の放送で、児童から千産千消の説明を行った。

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①分量の水でアガーと砂糖を溶かす

②梨ピューレと白ワインを入れる

③カップに注ぎ冷やし固める

すまし汁

ごま酢和え

梨ゼリー

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

鯵の山河焼き

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわし開き 40ｇ

しょうゆ 1.5ｇ

みりん 0.4ｇ

酒 0.45ｇ

生姜 0.75ｇ

片栗粉 5.5ｇ

カレー粉 0.35ｇ

揚げ油

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

さつま芋 いわし

にんじん 豚肉

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

さつま芋ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①生姜は、すりおろす。

②イワシに、しょうゆ・みりん・酒・生姜で下味をつける。

③片栗粉にカレー粉を混ぜ合わせておく。

④イワシに、③をつけ、約１７０℃の油で揚げる。

いわしのカレー揚げ

おかか和え

豚汁

いわしのカレー揚げ

市川市立鬼高小学校

・千葉県産の野菜についての掲示物を作成

・給食時間に給食委員会の児童が、校内放送で千葉県産の野菜を紹介

・給食時間におけるクラス訪問
15回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

75%

・千産千消について、給食だよりを活用し、家庭へ啓発

米

ほうれん草

大根

牛乳

もやし

長ねぎ



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
ひじき 2ｇ 水 5ｇ

さつまあげ 5ｇ ねり梅 0.6ｇ

にんじん 10ｇ

枝豆 4ｇ

油 0.3ｇ

酒 0.5ｇ

醤油 1.3ｇ

みりん 0.8ｇ

三温糖 1.5ｇ

かつおぶし 0.3ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

さつまいも 人参

豚肉

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

大根

牛乳

ひじき

ひじきの梅煮

市川市立菅野小学校

給食委員会児童が校内放送で、千産千消デーについて説明をした。
千葉県産の食材を多く使用したこと、千葉県はひじきなど海の幸が豊富である事、牛乳や米も千葉県産である事の説明。

近隣校との共通献立であることを紹介

献立表に千産千消デーについて記載し、保護者へ周知

11回

お昼の放送で、千葉県産の食材について紹介した。（千葉県には海・山があり海産物・農産物が豊富にとれること）

地場産物の割合（金額ベース）

70%

給食の盛り付け表に、千産千消デーについて記載した。

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①ひじきは戻しておく。人参は千切りにし、さつま揚げは短冊切りにする。

②だしをとる。

③だし汁に戻したひじき、人参、さつま揚げを入れ煮る。

④ひじきが煮えたら、枝豆を加えて、調味料を加えて煮詰める。

ひじきの梅煮

千葉の具だくさんみそ汁

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

豚肉のチーズさつまいも巻き

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
ほうれんそう 12.5ｇ

こまつな 13ｇ

にんじん 2.5ｇ

えのきたけ 3ｇ

もやし 18ｇ

しょうゆ 1.9ｇ

酒 0.4ｇ

三温糖 1ｇ

きざみのり 0.8ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

鶏肉 ほうれんそう

さつまいも キャベツ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

和梨ゼリー

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①野菜をカットし、茹で水冷する。

②調味料を加熱後、冷やしておく。

③①と②を混ぜ合わせ、刻みのりを加え和える。

鶏のから揚げ

磯和え

具だくさんみそ汁

磯和え

市川市立行徳小学校

９回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

84%

給食時間中における学級訪問

米

こまつな

牛乳

にんじん



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
無洗米 34ｇ

もち米 25ｇ

水 66ｇ

だし昆布 0.25ｇ

塩 0.2ｇ

酒 0.5ｇ

さつまいも 18ｇ

黒いりごま 0.6ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

もち米 さつまいも

小松菜

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

さつまいもごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

（３）作り方
① さつまいもは角切りにし、蒸す。 

② 米は浸水後、調味料を加え炊飯する。

③ 炊きあがったごはんに、さつまいもを加え混ぜる。

④ 黒ごまをふる。

鰯のつみれ汁

いそあえ

りんご

さつまいもごはん

市川市立信篤小学校

給食の時間における学級訪問

給食時にクラスに配布する給食メモでの紹介

家庭科(6年)の献立作成の授業で地産地消について説明
12回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

83%

校内放送の活用し、地産地消について説明（旬について説明）

米

海苔

牛乳

鰯



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
焼きのり 1.26ｇ

ひじき 0.2ｇ

水 10ｇ

砂糖 0.77ｇ

しょうゆ 2.2ｇ

酒 1.7ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

いわし 豚ひき肉

もやし にんじん

だいこん

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

みそ汁

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①分量の半量の水で、ひじきを戻す。

②戻したひじきをカットして、フードプロセッサーにかけてペーストにする。

③鍋に焼き海苔を細かくちぎり、分量の半量の水に浸す。(10分程度）

④浸した海苔の中に、ひじきのペーストを入れて火にかけ、水分を飛ばすように煮る。

⑤海苔が柔らかくなったことを確認し、すべての調味料を入れて煮詰める。

⑥鍋底に十字を引いても、すぐ消えず残っているくらいまで煮詰めたらできあがり。

いわしのメンチカツ

ひじきと海苔の佃煮

おかか和え

６月に県民の日献立として、千産千消献立の実施。

９月は市川の梨、１月から２月は市川の海苔を給食に取り入れた。

ひじきと海苔の佃煮

市川市立稲荷木小学校

給食時間における学級訪問

給食ひとくちメモで、千葉県産の食材を紹介

千葉県は海、山の恵みが豊富であることを知らせた

県内産の農産物・水産物を購入し、食べることにより、千葉県が豊かになることを知らせた

２０回

１年のうち９ヶ月は千葉県産の米を使用。

地場産物の割合（金額ベース）

74%

校内放送で千葉県産の食材の説明

米

ねぎ

のり

牛乳

みそ

ひじき



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわしすり身 24.43ｇ 白炒りごま 0.89ｇ

豚ひき肉 24.43ｇ

しょうが 0.7ｇ

長ネギ 5ｇ

白味噌 2.23ｇ

生パン粉 5.25ｇ

おから 3.66ｇ

しょうゆ 0.1ｇ

みりん 0.36ｇ

清酒 0.36ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 いわし

大根 人参

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

さんがやき

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①しょうがはすりおろし、ねぎはみじん切りにする

②すべての材料をよく混ぜる

③天板に流し、オーブンで焼く

④焼きあがったら切り分ける

小松菜の磯和え

のっぺい汁

市川梨のゼリー

さんがやき

市川市立南行徳小学校

給食メモの配布（給食委員会の活動）

給食時間中のクラス巡回

掲示物の掲示

校内放送を活用し、給食委員会の児童が献立（市川の梨、農水産物）について説明した。

14回

お昼の放送で、市川の梨について給食委員会の児童が説明した。

地場産物の割合（金額ベース）

75%

献立表や学校ＨＰへの記載

牛乳

小松菜

梨ピューレ

米

ねぎ

のり



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
性学餅 20ｇ 鰹節 2ｇ

鶏もも肉 10ｇ だし昆布 0.2ｇ

清酒 0.2ｇ 水 100ｇ

大根 8ｇ 濃口醤油 3ｇ

人参 6ｇ みりん 1ｇ

ごぼう 10ｇ 食塩 0.2ｇ

こんにゃく 10ｇ

ぶなしめじ 6ｇ

長ネギ 4ｇ

ごま油 2ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

さつまいも いわし

性学もち

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

こまつな

もち米

長ネギ

性学餅を使った　だまこ汁

市川市立鶴指小学校

千産千消デーの日に使用した食材が、千葉県とどの様に関連しているかを紹介するプリント作成・クラスへ配布

校内放送において、給食委員会児童による献立紹介

毎日、学級訪問し食事指導等を行った
25回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

80%

千葉県庁のHP（教えてちばの恵）内容を活用した掲示物の作成

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①大根はいちょう切り、人参は千切り、ごぼうはささがきにし

ねぎは小口切り、こんにゃくは色紙切りにする。鰹節と昆布でだしをとる。

②具材を炒める。

③性学餅を下茹でする。

④①でとった出汁に、②を入れて煮る。

⑤最後に、性学餅とごま油を加えて完成。

切干大根と小松菜の和え物

性学餅を使った　だまこ汁

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

さつまいもごはん

いわしの蒲焼き

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
豚肩ロース 40ｇ

菜種油 3ｇ

澱粉 5ｇ

こいくちしょうゆ 1.85ｇ

三温糖 2.09ｇ

生姜 0.46ｇ

水 0.77ｇ

白いりごま 0.3ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 だいこん

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①水、三温糖、醤油は合わせて加熱し、とろみがつくまで煮詰めてたれを作る。

②ごまは炒っておく。

③豚肉を巻いて澱粉をつける。

④豚肉を170℃の油で揚げ、たれを絡めてゴマを振る。

豚肉のかりんと揚げ

千葉野菜のみそ汁

小松菜のふりかけ

4～7月、10～2月は千葉県産のお米を使用

給食だよりに千産千消について記載

豚肉のかりんと揚げ

市川市立宮久保小学校

給食委員会による放送

給食一口メモで千葉県産の食材、郷土料理について説明

給食時間における学級訪問
14回

給食試食会にて地場産物を活用した献立を実施していることを説明

地場産物の割合（金額ベース）

82%

給食時間に、千産千消についてクイズを出題

米

小松菜

牛乳



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわしすり身 15ｇ 白みそ 5ｇ

豚ひき肉 25ｇ 赤みそ 4ｇ

生姜 0.6ｇ 削り節 3ｇ

清酒 1.5ｇ 水 100ｇ

澱粉 3ｇ

人参 10ｇ

大根 10ｇ

ごぼう 5ｇ

里芋 10ｇ

角切りこんにゃく 4ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

小松菜 きざみのり

ごぼう お米のムース

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

いわしすり身

牛乳

大根

１月の全国学校給食週間中に千葉県でとれた海苔を提供予定。

いわしのつみれ汁

市川市立二俣小学校
市川市立高谷中学校

給食時間における学級訪問で周知した。

委員会活動で紹介した。 12回

６月に地場産物を取り入れた献立を提供した。

地場産物の割合（金額ベース）

67%

給食時間に、放送で地場産物や千産千消デーについて紹介。

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①削り節で出汁をとる。

②人参・大根・里芋を入れる。

③ごぼう・こんにゃくを入れる。

④いわしのすり身・豚ひき肉・生姜・酒・澱粉をこねて団子を作り、汁に入れる。

⑤味噌を加えて調味する。

いそ和え

いわしのつみれ汁

お米のムース

千産千消デー実施報告書

献　立

しらす小松菜ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
鯖 40ｇ

酒 0.53ｇ

しょうが 1ｇ

赤みそ 12.5ｇ

上白糖 2.68ｇ

みりん 2.14ｇ

しょうゆ 2.14ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

鯖 豚肉

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

にんじん

牛乳　

だいこん

12月から3月まで地元農家のねぎを使用した給食を提供する。

1月に地場産物の生のりをつかったのり佃煮を提供する。

鯖のみそ煮

市川市立中国分小学校

１２回

3年生が毎年見学に行く地元の梨農家の梨を9月の給食で提供した。

地場産物の割合（金額ベース）

57%

給食メモを活用し、千産千消について説明（新鮮で栄養価が高い、環境に優しい）

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①しょうがを薄切りにする。

②調味料を合わせ加熱する。

③さばを入れる。落としぶたをして煮る。

ごまあえ

豚汁

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立
ごはん

鯖のみそ煮

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
豚ひき肉 30ｇ こしょう 0.02ｇ

おから 3ｇ かたくり粉 3ｇ

押し豆腐 13ｇ

なたね油 0.1ｇ なたね油 0.08ｇ

人参 10ｇ ぶなしめじ 4ｇ

玉ねぎ 15ｇ 鰹・昆布だし汁 15ｇ

鰹・昆布だし汁 1.8ｇ 三温糖 0.75ｇ

生パン粉 4.5ｇ 本みりん 0.04ｇ

干しひじき 0.3ｇ 濃い口醤油 2ｇ

食塩 0.1ｇ かたくり粉 0.08ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 さつまいも

もやし 大根

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

小松菜

葱

牛乳

人参

給食時間に千葉県でとれた食材の紹介、実物大の魚の写真を使った魚の名前あてクイズを行った。

あんかけふっくらハンバーグ

市川市立曽谷小学校

給食時間の学級訪問で千産千消、地場産物食材の紹介

給食だよりへ千産千消についての説明を掲載 １２回

６年生の献立作成の授業で地場産物について紹介を行った。

地場産物の割合（金額ベース）

66%

校内放送を活用し、千産千消について説明

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①鰹と昆布でだしをとり、粗熱をとっておく。

②干しひじきを水戻しする。人参と玉ねぎをみじん切りにする。

③なたね油をしき、②の全てを炒め、粗熱をとる。

④タレを作る。なたね油をしき、ぶなしめじを炒める。

⓹④をだし汁～濃い口醤油で調味し、水溶きかたくり粉でとろみをつけタレの完成。

⑥押し豆腐を手でくずし、豚ひき肉、おから、③、だし汁～かたくり粉をよく練り合わせる。

⑦よく練り合わさったら、小判型に形成し、180度のオーブンで10分ほど焼く。

あんかけふっくらハンバーグ

行徳海苔和え

大根の味噌汁

⑧焼きあがったハンバーグにタレをかけて完成。

花みかん

千産千消デー実施報告書

献　立

さつまいもご飯

牛乳

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわしすり身 16ｇ 乾燥おから 0.8ｇ

豚ひき肉 22.5ｇ 小麦粉 5.96ｇ

しょうが 1.5ｇ 水 8ｇ

酒 0.9ｇ パン粉 8ｇ

しょうゆ 0.34ｇ 揚げ油 4ｇ

みりん 0.2ｇ

三温糖 1.5ｇ

みそ 3.2ｇ

パン粉 6ｇ

ねぎ 10.5ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚ひき肉 いわし

かぶ さつまいも

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

発芽玄米ごはん

いわしのメンチカツ

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①生姜はすりおろし、ねぎは、みじん切りにする。

②いわし、ひき肉、しょうが汁、ねぎ、パン粉、調味料を入れて混ぜる。

③小判型に成形し、小麦粉と水でドロをつけパン粉をつける。

④１８０度の油できつね色に揚げる。

胡麻和え

千葉の野菜たっぷりみそ汁

牛乳

いわしのメンチカツ

市川市立大町小学校

千葉県の産物ポスターの掲示

千葉県の食材を給食メモにより紹介

千葉県の産物である「さつまいも」レシピの募集
10回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

85%

給食メモを作成し、各学級に配布し担任より指導

米

小松菜

きゃべつ

牛乳

にんじん



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
キャベツ 18ｇ

人参 5.5ｇ

小松菜 20ｇ

ツナ油漬け 5.6ｇ

きざみのり 0.7ｇ

しょうゆ 1.47ｇ

米酢 0.63ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

梨 キャベツ

のり 豚肉

大根 白滝

長ねぎ 牛乳

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

人参

冷凍豆腐

みそ

鶏肉

小松菜

さつまいも

江戸菜

市川産とまと（３～７月）、市川のなし（９月）、市川の生のり（１月）の使用

地元農家の市川産長ねぎ（１２～２月頃）の使用

市川のりの磯香和え

市川市立北方小学校
市川市立第三中学校

給食時間における学級訪問（江戸菜の紹介）

市川市市制施行９０周年お祝い献立（千葉県産・市川産の食材使用）の実施 ２１回

６月１５日の千葉県民の日にあわせ、千葉県でとれる食材を使った献立を実施

地場産物の割合（金額ベース）

92%

千葉県でとれた野菜や肉などを紹介する一口メモの校内放送

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①キャベツ、人参は千切りにし茹でて水冷する。

②小松菜は３ｃｍカットにし茹でて水冷する。

③のりは乾煎りし、調味料は加熱して冷やす。

④ツナは油をきっておく。

⑤野菜・ツナ・調味料で和え、最後にのりを混ぜる。

市川のりの磯香和え

千葉県産みそちばっこ汁

一口いちご牛乳プリン

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん（千葉県産粒すけ）

千葉県産ハーブ鶏の市川なしソース

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわしすり身 16.86ｇ みりん 0.49ｇ

豚ひき肉 23ｇ 乾燥パン粉 3.6ｇ

卵 3.7ｇ 白いりごま 0.7ｇ

生姜 0.9ｇ

長ネギ 5.06ｇ

たまねぎ 7.92ｇ

しそ 0.13ｇ

赤味噌 3.62ｇ

しょうゆ 0.36ｇ

酒 0.96ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

いわし 小松菜

きゅうり キャベツ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

米

大根

牛乳

にんじん

いわしのさんが焼き

市川市立新浜小学校

クラス巡回にて千産千消メニューの紹介

10回

特になし

地場産物の割合（金額ベース）

54%

千葉県産メニューの紹介したプリントの配付

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①ごま以外の材料を混ぜる。

②小判型に丸め、ごまをふる。

③２００度のオーブンで１５分焼く。

けんちん汁

ごぼうサラダ

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立
ご飯

いわしのさんが焼き

学校名または共同調理場名



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
鶏むね皮無し 40ｇ

上白糖 0.3ｇ

水 1.2ｇ

こいくちしょうゆ 2.5ｇ

おろししょうが 0.4ｇ

酒 0.5ｇ

片栗粉 5ｇ

揚げ油 5ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

のり 小松菜

大根 さつまいも

牛乳

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

牛乳

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

行徳産海苔の佃煮

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①鶏むね肉をおろししょうがと調味料で漬け込む。

②片栗粉をまぶし、油で揚げる。

ハーブ鶏の竜田揚げ

小松菜のおひたし

千産千消とん汁

１２月～３月は市川市内近隣農家の「長ネギ」を使用。

ハーブ鶏の竜田揚げ

市川市立百合台小学校
市川市立東国分中学校

給食の時間における学級訪問。

献立表への記載。 １３回

９月に市川市産「梨」、１月に市川市産の「海苔」を地場産物として活用。

地場産物の割合（金額ベース）

90%

校内放送や給食メモを活用し、地場産物や郷土料理について説明。

鶏肉

もやし

ねぎ

かつお節

豚肉

人参

米



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
さつまいも 15ｇ ケイトンタン（だし） 0.8ｇ

にんじん 10ｇ 白ワイン 0.9ｇ

たまねぎ 34ｇ 水 63ｇ

とりにく 15ｇ 油 0.3ｇ

小麦粉 6.3ｇ

バター 6.3ｇ

牛乳 30ｇ

生クリーム 4.2ｇ

食塩 0.5ｇ

こしょう 0.01ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

キャベツ なしピューレ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立
バンズパン

市川梨のバーベキューチキン

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①たまねぎは薄スライス切りにする。さつまいも、にんじんはいちょう切りにする。

②鶏肉は白ワインをふり下味をつけておく。

③小麦粉、バターでホワイトルウを作る。
④油をひき、鶏肉を炒める。色が変わってきたら、たまねぎ、にんじんを加えてさらに炒める。

⑤水を加え、煮る。さつまいもを入れる。

⑥ケイトンタン、白ワイン、塩、こしょうで調味する。

⑦ホワイトルウ、牛乳、生クリームを加える。

フレンチサラダ

牛乳

さつまいもシチュー

さつまいもシチュー

市川市立富美浜小学校

給食ひとくちメモで千葉県産の食材についてお知らせした。

５回

毎年６月の千葉県民の日にも、千葉県産の食材を使用した千葉県産献立を実施している。

地場産物の割合（金額ベース）

33%

給食時間中の放送を活用した。

牛乳 さつまいも



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
豚肉 30ｇ 酒 1ｇ

梨ピューレ 10ｇ 油 0.5ｇ

生姜 0.3ｇ

にんにく 0.5ｇ

玉葱 35ｇ

長葱 7ｇ

白滝 20ｇ

醤油 6.5ｇ

砂糖 1.5ｇ

みりん 1ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

豚肉 梨ピューレ

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

ご飯

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①生姜・にんにくはすりおろし、玉葱はスライス、長葱は小口切りにする。

②豚肉に梨ピューレ・生姜・にんにくを漬け込む。

③油揚げは油抜きし、白滝は下茹でをする。

④油で豚肉を炒め、色が変わったら玉葱・白滝を加えて炒める。

⑤調味料・長葱を加えて、煮込む。

梨豚丼

芋けんちん

きな粉白玉

９月に市川市産の梨を提供した。

梨豚丼

市川市立柏井小学校
市川市立第四中学校

給食時間における学級訪問

各クラスへ給食メモの配布

学校のホームページに当日の給食を掲載
７回

９月と３月以外は千葉県産米を使用している。

地場産物の割合（金額ベース）

61%

校内放送を活用し、千産千消について説明（旬の食べ物は栄養が豊富にある）

米 牛乳



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
いわし開き 40ｇ

しょうが 1.5ｇ

酒 2ｇ

薄力粉 6ｇ

水 10ｇ

生パン粉 8ｇ

乾燥パン粉 8ｇ

なたね油 5ｇ

中濃ソース 8ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

納豆 いわし

もやし 海苔

にんじん 豆腐

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

豚汁

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

牛乳

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①いわしの開きにしょうが汁、酒をふっておく。

②薄力粉、水でバッター液を作る。

③生パン粉、乾燥パン粉を合わせておく。

④いわしを②にくぐらせて、パン粉をつけて揚げる。

⑤揚げたいわしに中濃ソースをかける。

納豆

いわしのフライ

磯香和え

いわしのフライ

市川市立大洲小学校
市川市立大洲中学校

給食時間における学級訪問

１３回

生産者や八百屋と連携して、梨（市川市）味噌（佐倉市）や酒（蓮沼）、ハチミツ（市原市）、宇宙かぼちゃ（松戸市）などを給食に活用した。

地場産物の割合（金額ベース）

84%

献立表、給食ひとくちメモ、校内放送、学校HPなどを活用し、千産千消について説明

米

酒

豚肉

味噌

牛乳

ほうれん草

大根



１　献　立

２　地場産物を活用した料理のレシピ

（１）料理名

（２）1人分の材料
さつまいも 9.8ｇ

かぶ 9.8ｇ

かぶ葉 2.8ｇ

にんじん 2.8ｇ

長ネギ 7ｇ

油揚げ 4.2ｇ

ちばの味噌 9ｇ

お湯 120ｇ

さばぶし 2.8ｇ

３　給食で活用した地場産物（県内農林水産物）

かぶ にんじん

４　千産千消デーで実施した食に関する指導の概要 ５　１１月の指導回数

６その他

千産千消デー実施報告書

献　立

ごはん

擬製豆腐

学校名または共同調理場名

品　目

写真（1人分の給食）
※該当の写真をここに添付すること

（３）作り方
①だしをとる。

②かぶ葉は茹で、冷水にとる。

③だしで材料を煮る。

④味噌で調味する。

千葉の恵みの味噌汁

五目きんぴら

牛乳

千葉の恵みの味噌汁

市川市立幸小学校

給食時間における学級訪問

23回

5月にグリンピースのさやむき、そら豆のさやむき体験の実施、７月に枝豆のさやとり、とうもろこしの皮むき体験を実施し給食で提供した。

地場産物の割合（金額ベース）

54%

給食一口メモを活用し、千産千消について説明

米

さつまいも

牛乳

卵
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