
主な産地の天候不順の影響で、野菜の高値が続いています。本市の生活必需品価格動向調査によ

ると、キャベツや白菜などは落ち着いたようですが、玉ねぎやじゃがいも、にんじんなどは引き続

き高値で推移しています。そこで、価格高騰期を乗り切るちょっとした節約術を紹介します。 

①工場栽培の野菜を活用→もやし、豆苗、きのこ類など工場栽培の野菜は、天候や気温の変化に

よる影響が少なく、比較的価格が安定しています。 

②冷凍野菜を活用→販売されている冷凍野菜は、年間を通して価格が安定しています。また、特 

売時に野菜をたくさん買って、自宅で冷凍してストックしておくと便利です。 

③乾物や水煮を活用→切り干し大根やひじきなどの乾物、大豆やたけのこなどの水煮は、年中手 

に入り価格も安定しています。 

④直売所に行ってみる→道の駅などにある直売所は、農家が直接値段を決めていることが多く、 

掘り出し物が見つかるかもしれません。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

世界の人口増加、地球環境問題、フードロス、日本の食料自給率の低下や就農人口の減少など、

「食と農業」を取り巻く課題は、ますます複雑さ、重大さを増しています。これらを守り、持続可

能としていくためにどうしたらよいか、市民の皆さんと考えるバスツアーを今回初めて苫小牧市と

苫小牧消費者協会の共催で、令和 6 年 6 月 22 日（土）に実施しました。 

バスツアーでは、道央以北で初めて米作りを成功させた先人の史跡や食と農業の未来を考える学

習施設のほか、工夫を重ねながら農業の可能性を探求している先進的な農家を訪問し、「消費者の

視点」で食と農業のこれからについて学びました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

苫小牧保健所は 7 月 2 日、同保健所管内（東胆振 1 市 4 町）に今季初の食中毒警報を発令

しました。これは、管内全域において最高気温が 28 度を上回ると予想されたためですが、過

去 20 年間で最も早い発令となりました。食中毒は飲食店だけでなく、家庭での飲食でも発生

します。家庭での食中毒を防ぐため、予防のポイントをご紹介します。 

２０２４年（令和６年）  ＮＯ．５１８   令和６年７月２５日発行 

発行／苫小牧市市民生活部市民生活課 ☎32-6306（直通） 

  

消費者行政の基本的施策の策定と、その総合的な推進について調査及び審議を行う「苫小牧市

消費生活審議会」の会議を 7 月 10 日（水）に市民活動センターで行いました。 

会議では、今年度本市が行う消費者行政の取組や事業などについてご審議いただきました。委

員の皆さん、ありがとうございました。（※審議内容は市民生活課ＨＰでご覧になれます） 

≪審議会の議事≫ 

（1）報告事項 

  令和 5 年度消費者行政の取組状況 

（2）協議事項 

  令和 6 年度消費者行政の主な取組（案） 

令和６年度 第１回消費生活審議会を開催しました！ 

食中毒を引き起こす主な原因は「細菌」と「ウイルス」ですが、

夏場は細菌に起因したものが多く発生します。細菌は、温度や湿度

などの条件がそろうと食べ物の中で繁殖し、その食べ物を食べるこ

とにより食中毒を引き起こします。 

 

・調理を始める前や生の肉や魚、卵を取り扱う前後などは、必ず手を洗う。 

・生の食材と加熱調理した食材をつかむ箸は、分ける。 

・食材の保管は、密封容器に入れる又はラップをかける。 

 

・肉や魚などの生鮮食品や惣菜などは、購入後できるだけ早く冷蔵庫に入れる。 

 

・肉や魚のほか、野菜なども加熱して食べれば安心。特に肉料理は、中心までよく加熱する。 

・肉や魚、卵などを使った後の調理器具は、洗剤でよく洗ってから、熱湯をかけて殺菌する。 

出典：政府広報オンライン 

①「付けない」＝洗う！分ける！ 

②「増やさない」＝低温で保存する！ 

③「やっつける」＝加熱処理する！ 

①細菌を食べ物に「付けない」 

②食べ物に付着した細菌を「増やさない」 

③食べ物や調理器具に付着した細菌を 

「やっつける」 

食中毒の原因となる細菌の代表的なものは、

腸管出血性大腸菌（Ｏ-157、Ｏ-111 など）や

カンピロバクター、サルモネラ属菌などです。  

これらの細菌の多くは、室温（約 20℃）で活

発に増殖し始め、人間や動物の体温程度の温度

で増殖のスピードが最も速くなります。また、

細菌の多くは湿気を好むため、気温が高くなり

始め、湿度も高くなる梅雨どきに食中毒が増加

します。 

旧島松駅逓所 

余湖農園 KUBOTA AGRI FRONT 

ホクレンくるるの杜 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 市のホームページには６５品目６７銘柄を掲載していますので、ご覧ください。 

  https://www.city.tomakomai.hokkaido.jp/kurashi/shohiseikatsu/bukka-antei.html 

≪価格動向表≫  

右の価格動向表の が付いている品目は、対前月平均価格に比べ５円以上の値動きがあった品目で

す。（値上りが１２品目・値下がりが９品目） 

◇苫小牧市消費経済調査員からの情報・感想◇ 

●玉ねぎの品不足の影響か、ニュージーランド産玉ねぎが増えており驚いた。気候変動

の怖さや品切れさせない企業努力などについて考えさせられた。 

●即席ラーメンは、今や高級品ですね。 

●お米の価格が上がっている。主食なのでこれ以上、上がらないよう願うばかり。 

●店頭にメロンやスイカ、サクランボを見かけ、夏を感じた。 

●青果物（丸一苫小牧中央青果㈱） 

【おすすめ】果物～桃、梨 

野菜～とうもろこし、枝豆、オクラ、なす 

【概況・ＰＲなど】 

果物では、桃がこの時期ピークを迎えます。山梨県産、福島県産が多く、白鳳、あかつ 

き、黄金、暁星など品種も豊富です。また、これからは梨も旬を迎えます。梨の主な産地 

は、千葉県、茨城県、栃木県で、7 月頃から早生品種の「幸水」などが店頭に並び、8 月 

頃から中生品種の「二十世紀梨」や「豊水」などが出回ります。桃も梨も甘くてみずみず 

しいので、暑い夏にピッタリの果物ですね。 

野菜では、とうもろこしや枝豆は道内産が主流となります。とうもろこしは共和産や 

伊達産が多く、苫小牧近郊の味が楽しめます。また、オクラやなすといった夏野菜も店 

頭で多く見られるようになります。最近では一部の野菜の価格が高めに推移しています 

が、比較的お求めやすい道内産を取り入れながら、バーベキューなどで旬の野菜を楽し 

みましょう！ 

●水産物（マルトマ苫小牧卸売㈱） 

【おすすめ】ホッキ、毛ガニ、宗八カレイ 

【概況・ＰＲなど】  

苫小牧沿岸では、夏ホッキ漁と毛ガニ籠漁が始まりました。ホッキは、5・6 月の産 

卵期の休漁明けですが、資源回復は順調のようです。フライや刺身でおいしく味わいま 

しょう。また、毛ガニは、今年の漁期が 7 月 10 日に始まりました。豊漁で幸先の良 

いスタートとなったのですが、漁獲枠の関係上残念ながら 10 日間ほどで漁を終了しな 

ければなりません。 

   マルトマ苫小牧卸売㈱では、８月１日から８月３０日までの期間、「第３回苫小牧産

お魚料理コンテスト」の参加者を募集します。苫小牧在住の方ならどなたでも応募でき

ます。今までにない斬新なアイデアの料理をお待ちしています。 

詳しくはＨＰをご覧ください 

→（https://www.marutoma.com/information/） 

苫小牧市生活必需品価格動向表 （令和６年 7 月分） 
食料品（毎月１０日調査、調査店舗９店舗）


