
  

第３回（９月７日 測定結果）   

根深ねぎ（秋田県産） 不検出 

青ピーマン（岩手県産） 不検出 

 

 

 

 

 

 

 

秋はお米をはじめ、野菜や果物、魚など、私たち日本人の食卓に欠かせない多くの食べ物が旬を迎えます。 

現在は、海外からの輸入や栽培技術の進歩などにより、いろいろな食べ物を 1 年中手に入れることがで

きますが、季節ならではのおいしさを味わってみてはいかがでしょうか。 

 

 

 

 

今月紹介する 

静岡県の郷土料理は・・・ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「おけんちゃん」の名前の由来は、けんちん

汁と同じ建長寺から来たものです。けんちん汁

は汁物ですが、「おけんちゃん」は煮物です。 

昔、武士が戦いに行くときに腹持ちを良くす

るために、家にある食材を入れて煮込んで作っ

たのが始まりと言われています。最初は「けん

ちゃん煮」と呼ばれていましたが、いつからか

「おけんちゃん」と呼ばれるようになったそう

です。 

沼津市の愛鷹地区では昔、主な行事のときに

家でとれた野菜を使って作っていたそうです。 

 

測定結果については、毎月の給食だよりでお知らせします。 

また、県教育委員会のホームページで、測定結果を随時掲載して 

いますので、参考にしてください。 

 
※県ホームページのＵＲＬ： 

http://www.pref.shizuoka.jp/kyouiku/index.html 

 不検出:セシウム(134,137)の合算が 25 ﾍﾞｸﾚﾙ/㎏以下 

※次回の測定は１０月７日の予定です。 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 旬とは、その食べ物がたくさんとれ、１年のうちで最もおいしく、栄養価が高くなる時期のことです。 

 給食では、地域でとれる旬の食材を献立に取り入れています。日々の給食から季節の移り変わりを感じ、

自然の恵みに感謝して、おいしくいただきましょう。 

 


