
   

 

かんかん照
で

りの猛暑
もうしょ

日
び

が続
つづ

いた夏
なつ

から、だんだんと心地
こ こ ち

の良
よ

い秋
あき

の季節
き せ つ

になってきました。給
きゅう

食
しょく

では、さつまいも、栗
く り

、里芋
さといも

、きのこ類
るい

やりんごなど、秋
あき

の実
みの

りを多
おお

く取
と

り入
い

れて収穫
しゅうかく

の秋
あき

を感
かん

じ

られる献立
こんだて

にしました。給
きゅう

食
しょく

を通
つう

じて、子
こ

どもたちに豊
ゆた

かな秋
あき

の実
みの

りを味
あじ

わってもらいたいと思
おも

って

います。 

 

食品
しょくひん

ロスについて考
かんが

えよう！１０月
がつ

は食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

月間
げっかん

 

食品
しょくひん

ロス ＝ 食
た

べられるのに捨
す

てられてしまう食品
しょくひん

のこと 

 

世界
せ か い

では十分
じゅうぶん

に食
た

べられていない子
こ

どもたちがいる一方
いっぽう

で、日本
に ほ ん

では大量
たいりょう

の食品
しょくひん

ロスが発生
はっせい

しています。⾷品
しょくひん

を捨
す

ててしまうことは、⽣産者
せいさんしゃ

の労
ろう

⼒
りょく

や、貴重
きちょう

な資源
し げ ん

を無駄
む だ

にしてしまうことにつながります。大切
たいせつ

な食
た

べ物
もの

を無駄
む だ

にしない、そして地球
ちきゅう

の

環境
かんきょう

を守
まも

るために、今
いま

の自分
じ ぶ ん

にできることを考
かんが

えてほしいと思
おも

います。 

「もったいない」という気持
き も

ちをもつこと、少
すこ

し意識
い し き

して行動
こうどう

することで食品
しょくひん

ロスは減
へ

らすことができます。できることから、ぜひ取
と

り組
く

んでみてください。  

 

 

 

 

 

   

 

  

 

 

 

 

私
わたし

たちにできること 食
た

べ物
もの

を使
つか

いきろう！食
た

べきろう！ 

◆ 余裕
よ ゆ う

を持
も

って食
た

べられるように、給食
きゅうしょく

の準備
じゅんび

を協力
きょうりょく

して早
はや

くできるようにしよう。 

◆ クラスの給食
きゅうしょく

は均
きん

等
とう

に全部
ぜ ん ぶ

、配
くば

りましょう。 

◆ 苦手
に が て

な食
た

べ物
もの

も残
のこ

してしまう前
まえ

に一口
ひとくち

だけでも食
た

べてみましょう。もしかしたら、その

一口
ひとくち

がきっかけになって食
た

べられるようになるかもしれません。 

◆ 一人
ひ と り

ひとりの意識
い し き

と行動
こうどう

が大
おお

きな削減
さくげん

につながります。 

できることを考
かんが

えて行動
こうどう

してみましょう。 
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みなさん、食器
しょっき

をていねいに使
つか

っていますか？ 給食
きゅうしょく

の食器
しょっき

やお盆
ぼん

がきれいだと気持
き も

ちよく食
た

べ

ることができますよね。食器
しょっき

は丈夫
じょうぶ

そうに見
み

えますが、毎日
まいにち

使
つか

っていると少
すこ

しずつ傷
きず

がついたり、ス

プーン、フォークは変形
へんけい

してしまいます。傷
きず

がついたり、変形
へんけい

することで汚
よご

れの原因
げんいん

になったり、割
わ

れ

て使
つか

えなくなってしまいます。 食器
しょっき

はみんなで使
つか

うものです。気持
き も

ち良
よ

く使
つか

い続
つづ

けられるように

大切
たいせつ

に扱
あつか

いましょう。 

 

 

 

新米
しんまい

の季節
き せ つ

です。新米
しんまい

は水分
すいぶん

が多
おお

くて、甘味
あ ま み

や粘
ねば

りが強
つよ

く、香
かお

りも良
よ

いのが特徴
とくちょう

です。給食
きゅうしょく

でも

１０月
がつ

下旬
げじゅん

頃
ごろ

から届
とど

く予定
よ て い

です。米
こめ

の主
おも

な成分
せいぶん

である炭水化物
たんすいかぶつ

は、脳
のう

や体
からだ

を動
うご

かすために大切
たいせつ

な

エネルギー源
げん

です。ふっくらつやつやの新米
しんまい

ならではのおいしさを味
あじ

わいながら、いただきましょう。 

給食
きゅうしょく

でも提供
ていきょう

している栄養
えいよう

満点
まんてん

なふりかけを紹介
しょうかい

します。ぜひ、ご家庭
か て い

でも作
つく

ってみてください。 

 

分量（４人分） 作り方 

芽ひじき ４ｇ (大さじ１強) ① しらす干しと白ごまをフライパンで炒っ

ておきます。 

② 小鍋に水で戻したひじきを入れて炒りま

す。酒・しょうゆを加えて、水分がなくな

るまで加熱します。 

③ ①のしらす干し、白ごまとゆかりを③と混

ぜ合わせて出来上がり！ 

酒 ４ｇ (小さじ１) 

しょうゆ ８ｇ (大さじ１/2） 

しらす干し ８ｇ (大さじ１・１/2） 

ゆかり １．２ｇ (小さじ１/2強) 

白ごま １．２ｇ (小さじ１/2） 

   

 

 

 

 

 

 

上手
じょうず しょっき と あつか たいせつ

新米
しんまい あじ

わおう

 

○ 良
よ

くかむ習慣
しゅうかん

がつく 

ごはんは粒なので良
よ

くかんで食
た

べる習慣
しゅうかん

が自然
し ぜ ん

と身
み

につきます。 

○ 腹
はら

持
も

ちが良
よ

い 

ゆっくりと消化
し ょ うか

されるのでパンや麺
めん

より腹
はら

持
も

ちが良
よ

くなります。 

○ 体
からだ

に優
やさ

しい 

消化
し ょ うか

・吸収
きゅうしゅう

のスピードがゆるやかなので体
からだ

に負担
ふ た ん

がかかりません。 

○ どんな料理
り ょ う り

にも合
あ

う 

淡白
たんぱく

な味
あじ

でどんな料理
りょうり

とも組
く

み合
あ

わせることができるので、いろいろな

食品
しょくひん

をバランスよく食
た

べることができます。 

 

 

ととふりかけ 
 

ごはんがすすむゾウ♡♡ 

お
米 こ

め

の
パ
ワ
ー 

 

※大量
たいりょう

調理
ちょうり

の分量
ぶんりょう

なので、味
あじ

をみて分量
ぶんりょう

を調整
ちょうせい

してください。 


