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 （毎月 19 日は食育の日）　　　　　　　　　　　　横瀬町学校給食調理場

 

　国では、10月を「食 品ロス削減月間」、10月30日を「食 品ロス削減の日」と定めています。 
くに がつ しょくひん さくげんげっかん がつ にち しょくひん さくげん にち さだ

食 品ロスとは、まだ食べられるのに捨てられてしまう食 品のことです。現在、日本の 食 料 自給率は約
しょくひん た す しょくひん げんざい に ほ ん しょくりょうじきゅうりつ やく

38％（カロリーベース）※1 と、多くを海外からの輸入に頼っています。それにもかかわらず、年間約461
おお かいがい ゆにゅう たよ ねんかんやく

万トン（推計値）もの食 品ロスが発生しています※2。これは、１人１日当たり、おにぎり１個分を捨ててい
まん す い け い ち しょくひん はっせい ひ と り にち あ こ ぶん す

る 量 に相当します。食 品ロスを減らすことは、地球環 境を守り、限りある資源を大切にすることにつなが
りょう そうとう しょくひん へ ちきゅうかんきょう まも かぎ し げ ん たいせつ

ります。まずは、身近なところから「もったいない」を減らしていきましょう。
み ぢ か へ

※1：農林水産省（令和６年度）  ※2：消費者庁・環境省・農林水産省（令和６年度）

食べているときも 
た

時間を意識しましょう
じ か ん い し き

体 に必要な 量を 
からだ ひつよう りょう

知ることも大切です 
し たいせつ

「食 育基本法」は、さまざまな 食 の課題を解決し、国民が健康に暮
しょくいくき ほ ん ほ う しょく か だ い かいけつ こくみん けんこう く

らせる社会をつくるために、平成17（2005）年に制定されました。そ
しゃかい へいせい ねん せいてい

れから 20年の間に、 私 たちの 食 を取り巻く環 境は大きく変化し、
ねん かん わたし しょく と ま かんきょう おお へ ん か

食 育の重 要 性はさらに高まっています。 
しょくいく じゅうようせい たか

　令和８（2026）年５月に改正された「食 育基本法」では、社会情 勢
れ い わ ねん がつ かいせい しょくいくき ほ ん ほ う しゃかいじょうせい

の変化を踏まえ、食 料 安全保障の確保や、「大人の食 育」の推進が新
へ ん か ふ しょくりょうあんぜんほしょう か く ほ お と な しょくいく すいしん あら

たに位置づけられました。また、学校での食 育をより充 実させるため、
い ち がっこう しょくいく じゅうじつ

食 育の指導にふさわしい職 員として「栄養教諭」が例示されたほか、
しょくいく し ど う しょくいん えいようきょうゆ れ い じ

農林漁 業 教 育や外部人材の活用についても盛り込まれています。 
のうりんぎょぎょうきょういく が い ぶ じんざい かつよう も こ

　食 育は、個人の健康づくりにとどまらず、国民全体で持続可能な 食
しょくいく こ じ ん けんこう こくみんぜんたい じ ぞ く か の う しょく

を支えるための重 要な取り組みとして、その役割を広げています。食
ささ じゅうよう と く やくわり ひろ しょく

べ物が食 卓に届くまでの流れを知り、農 業や漁 業をはじめ、食 を支
もの しょくたく とど なが し のうぎょう ぎょぎょう しょく ささ

える人たちへの理解を深めていきましょう。
ひと り か い ふか



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
　　　　　　　　　　　　　　　　　 

 

 

　　　　 

 

 

 

 

 

小学 4 年のご家庭から

教えて！が来たレシピ

 

分けて

９月の食育だよりで『教えて！給食レシピ』のコーナーを設けたところ、数名の方から返信を 

いただきました。ありがとうございます。一度に全部のレシピは載せられませんので、数回に分 

けてご紹介していこうと思います。返信をお寄せいただいた方は、自分の書いた献立が紹介され 

るのをお楽しみにしていてくださいね。 

小学４・６年のご家庭から

教えて！が来たレシピ

のり酢和え
材料と分量（４人分位） 

ほうれん草　　　　90ｇ 

キャベツ　　　　　60ｇ 

もやし　　　　　　150ｇ 

シーチキン　　　　50ｇ 

しょうゆ　　　　　12ｇ 

酢　　　　　　　　　6g 

白いりごま　　　　　4ｇ 

焼きのり　　　　　2.5g

作り方 

①　野菜を洗い。キャベツは小さめの一口大に切る。 

②　鍋に湯を沸かし。野菜をそれぞれ茹でる。ほうれん草は 

　　茹でて水冷した後、小さめの一口大に切っておく。その 

　　他の野菜も冷ましておく。 

③　ごまは煎り、のりも軽く炙った後揉んでおく。 

④　調味料を混ぜ合わせておく。 

⑤　ボウルに冷めた野菜を再度しぼりながら入れ、調味料を 

　　入れ和え、揉んだのりとごま入れ和える。 

⑥　お皿に盛り付けたらできあがり。

材料と分量（小学生４人分） 

豚挽肉　　　　２００ｇ 

玉ねぎ　　　　１００ｇ(1/2 玉) 

卵　　　　　　５０g(1 個) 

パン粉　　　　１５ｇ 

牛乳　　　　　３０ｇ 

塩　　　　　　1.5ｇ 

　こしょう　　　　少々 

　油　　　　　　　適宜 

　　大根　　　　４０ｇ 

しょうゆ　　１０ｇ 

みりん　　　1.5ｇ 

酒　　　　　　２ｇ 

砂糖　　　　1.5ｇ 

片栗粉　　　　１ｇ　※最後に

和風ハンバーグ
作り方 

《ハンバーグ》 

①　玉ねぎの皮をむき洗い、みじん切りにする。(ハンバーグ用) 

②　フライパンに油を入れ熱し、①の玉ねぎを入れ少し色付くま

で炒めたら、お皿等に出し冷ましておきます。 

③　パン粉に牛乳を入れおきます。卵を割り混ぜておきます。 

④　ボウルに豚挽肉を入れ、②と③と塩、こしょうを入れ混ぜ合

わせ、成形したら焼きます。 

《ソース》 

⑤　大根の皮をむき洗い、すりおろします。 

調味料(Ａ)の材料を鍋に入れ、煮立たせて、最後に水溶き片

栗粉を入れタレを作ります。 

⑥　ハンバーグをお皿に盛り付け、ソースをかけてできあがり。

給食では、冷凍ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞを使用しています。

Ａ

材料と分量（４人分位） 

たくあん　　　　90ｇ 

キャベツ　　　　60ｇ 

きゅうり　　　150ｇ 

レモン汁　　　　50ｇ 

砂糖　　　　　　12ｇ

レモン漬け和え
作り方 

①　野菜を洗い。キャベツは小さめの一口大。きゅうりは輪切

りに切る。 

②　鍋に湯を沸かし。野菜をそれぞれ茹で冷ましておく。 

③　小鍋にレモン汁と砂糖を入れ、煮立たせ冷ます。 

④　ボウルに冷めた野菜を再度しぼりながら入れ、③の調味料

を入れ和える。 

⑤　お皿に盛り付けたらできあがり。

小学 4年のご家庭から

教えて！が来たレシピ


