
「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！ ～
さつまいもときのこのキッシュ風

【材料（4人分）】

旬

　富士見町におけるエネルギー消費や二酸化炭素排出量の現状整理、再生可能エネルギーのポテンシャル
調査等を行い、地域課題の同時解決も視野に、富士見町の脱炭素シナリオ・ビジョンを策定します。

富士見町における二酸化炭素⇒
排出量の現状（2019年度）

次回（広報 11月号）は、「富士見町の取組み」について紹介します。

富士見町の目標（2050年 持続可能な脱炭素社会の実現に向けて）富士見町の目標（2050年 持続可能な脱炭素社会の実現に向けて）

・さつまいも…1/3本（100ｇ） ・ブロッコリー…1/3株（60ｇ）
・しめじ…1/2パック（50ｇ） ・エリンギ…１本（50ｇ）
・ベーコン…40ｇ ・玉ねぎ…1/2個（100ｇ） 
・サラダ油…小さじ１ ・塩…少々　　　　・こしょう…少々
※さつまいもの代わりに南瓜、ベーコンの代わりにウィンナやエビでも良いです。

〈おいしい作り方〉
さつまいもは、３mmの厚さの半月切りにし硬めに茹でる。
ブロッコリーは、小房に分けて塩少々を加えた熱湯で硬茹でし水気をきる。
しめじは小房に分けてエリンギは、たてに切る。玉ねぎは薄切りにする。
ベーコンは、2cmくらいに切る。
フライパンに油を熱してきのこ・玉ねぎ・ベーコンをよく炒める。
塩・コショウをふり、耐熱皿に広げて敷きさつまいも・ブロッコリーを彩りよくのせる。
ボウルに卵を溶きほぐし　 と合わせて混ぜる。
　 に　 を流し入れミックスチーズを散らし、220℃のオーブンで18～20分色よく焼く。

【旬の食材の栄養効果など】
　秋野菜は、エネルギーの高いでんぷん質を含むいも類などが多く、夏に消耗した体力を回復し、冬場に風邪をひかないよ
うにエネルギーや脂肪を体内に蓄える効果があります。ブロッコリーやほうれん草に多く含まれるビタミンＣ・カロテンには、
乾燥した空気や冷気から粘膜組織を守る働きがあり、季節の変わり目に起こりやすい体調不良の予防に効果的です。旬の秋
野菜をたくさん食べて免疫力を高めましょう。
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（所属名：栄養士会）

○2023年度「富士見町脱炭素ビジョン」策定予定

　2023年度に策定した富士見町脱炭素ビジョンを基盤として、2030年度の中間目標や、2050年ゼロカーボ
ンまでの具体的な数値目標を含む富士見町の実行計画を策定するものです。これにより富士見町は、持続可
能な脱炭素社会の実現を目指します。

○2024年度「富士見町地球温暖化対策実行計画（区域施策編）」策定予定

A 卵…２個（100ｇ）
牛乳…2/3カップ
塩…小さじ1/4
砂糖…小さじ１
ミックスチーズ…40ｇ
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