
「食育推進チーム」だより

知ろう！ 地球温暖化について

　 住民福祉課 保健予防係　☎62-9134　 住民福祉課 保健予防係　☎62-9134問

　 建設課 生活環境係　☎62-9114　 建設課 生活環境係　☎62-9114問

“旬の地場産物を使って、バランスの良い美味しい食事を楽しむ”
～ 夏野菜産地“富士見町”の旬を丸ごと食べよう！ ～
ルバーブジャムの肉巻き カラフルソースがけ

【材料（4人分）】

旬

　2022年5月に改定された「長野県ゼロカーボン戦略」により、 
2030年までの重点方針が示されました。

　「信州ゼロカーボンBOOK（県民編）」では、ゼロカーボンに
ついての基本的な情報から、今からできる具体的な取組みまで、
とても分かりやすく掲載されています。長野県のホームページや、
富士見町のホームページからもご覧いただけますので、ぜひご活
用ください。

○既存技術で実現可能なゼロカーボンを徹底普及
○持続可能な脱炭素型ライフスタイルに着実に転換
○産業界のゼロカーボン社会への挑戦を徹底支援
○エネルギー自立地域づくりで地域内経済循環

次回（広報 10月号）は、「富士見町の目標」について紹介します。

長野県の取組み（長野県ゼロカーボン戦略と信州ゼロカーボンBOOK ）長野県の取組み（長野県ゼロカーボン戦略と信州ゼロカーボンBOOK ）

・豚ももしゃぶしゃぶ肉…300ｇ
・なす…2本
・ズッキーニ…1/2本
・大葉…8枚
・ルバーブジャム…適量
・塩こしょう…適量

◎野菜ソース
・玉ネギ…1/2本　・セルリー…1/2本
・きゅうり…1/2　・トマト…1/2個
★オリーブオイル…大さじ1
★酢…大さじ3
★塩・こしょう…適量

（レシピ　JA信州諏訪）
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〈おいしい作り方〉
なすは皮をむき、縦の薄切りにして水につける。ズッキーニは
3㎝長さの拍子切りにする。
豚肉を広げ、ナス・大葉・ルバーブジャム・ズッキーニをのせ、
くるりと巻き、つまようじで止め、塩コショウをふる。
フライパンを熱し、　を入れて火が通るまで焼く。
ソースを作る。野菜は全てみじん切りし、★と混ぜ合わせる。
さらに　を盛り付け、ソースをかける。
※ルバーブジャムは、ルバーブの重量の３割の砂糖で煮詰める。

【旬の食材の栄養効果など】
　野菜の食物繊維は腸内環境を整えて
くれるため、便秘改善やデトックスに
効果的です。またビタミンＣ、カリウム
や葉酸も多く含まれています。特にカ
リウムは、余分なナトリウムを排出し、
高血圧やむくみ改善や予防の効果が期
待できます。豚肉で野菜と酸味のある
ルバーブジャムを巻いて焼きます。野菜
たっぷりの酸味の効いたソースをかけ
てお召し上がりください。

出典：信州ゼロカーボンBOOK（県民編）
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