
         

       

 

     

      

  

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

ほほえみだより  
令和８年１０月号 

 松伏町学校給食センター TEL９９２－２１６１ FAX９９２－３１９２ （２９２号） 

１０月
がつ

になり、暑
あつ

さが少
すこ

しやわらぐ季節
きせつ

となりました。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

」、１０月
がつ

３０日
にち

は「 食 品
しょくひん

ロス削 減
さくげん

の日
ひ

」です。 食 品
しょくひん

ロスは世 界 中
せかいじゅう

で問 題
もんだい

になっていて、削 減
さくげん

の取
と

り組
く

みが進
すす

められています。 

この機会
きかい

に一人
ひとり

ひとりが出来
で き

る事
こと

を 考
かんが

えてみましょう。 

 

「さといものそぼろ煮
に

」 

(材 料
ざいりょう

)・・・４人分
にんぶん

 

・さといも       400ｇ     

・鶏
とり

ひき肉
にく

       8０ｇ     

・サラダ 油
あぶら

       小
こ

さじ１ 

・砂糖
さ と う

        大
おお

さじ１ 

・しょうゆ      大
おお

さじ２ 

・みりん             大
おお

さじ 1      (A) 

・料理
りょうり

酒
しゅ

             大
おお

さじ 1 

・和風
わ ふ う

だし（顆粒
かりゅう

）   小
こ

さじ１ 

・水
みず

         300ml～400ｍｌ 

・片栗
かたくり

粉
こ

      大
おお

さじ１      

・水
みず

        大
おお

さじ２ 

(作
つく

り方
かた

) 

①さといもの皮
かわ

をむき大
おお

きいものは１/２にカットしておく。 

②お鍋
なべ

に 油
あぶら

をひき、鶏
とり

ひき肉
にく

を炒
いた

める。 

③さといもを入
い

れ軽
かる

く炒
いた

め、ひたひたの水
みず

（300～400ｍｌ）を加
くわ

える。 

④ひと煮立
に た

ちしたら（Ａ）を加
くわ

え 10～15分
ふん

煮
に

る 

⑤（Ｂ）でとろみを付
つ

けて出来上
で き あ

がり 

２２日
にち

（木
もく

）の 給 食
きゅうしょく

では豚
ぶた

ひき肉
にく

を使用
し よ う

してこってりした

煮物
に も の

を提 供
ていきょう

予定
よ て い

です。サラダ 油
あぶら

の代
か

わりにごま 油
あぶら

を使用
し よ う

してもコクが出
で

て美味
お い

しいです。また、 彩
いろど

りに万能
ばんのう

ねぎや

グリンピースを加
くわ

えると見
み

た目
め

もきれいです。 

今
いま

が 旬
しゅん

です！！ 

（B）とろみ付
つ

け用
よう

 

「食品
しょくひん

ロス」とは？ 

みなさんは「食 品
しょくひん

ロス」という言葉
こ と ば

を知
し

っていますか？食 品
しょくひん

ロスとは、まだ食
た

べられ

るのに捨
す

てられてしまう食
た

べ物
もの

のことです。日本
に ほ ん

では毎日
まいにち

たくさんの食
た

べ物
もの

が捨
す

てられて

しまっているのが現 状
げんじょう

です。お家
うち

でも食 品
しょくひん

ロスを少
すこ

しでも削減
さくげん

できるように意識
い し き

してみ

ましょう。 

☑ 買
か

い物
もの

に行
い

く前
まえ

に冷蔵庫
れ い ぞ う こ

の中身
な か み

をチェックする 

☑ 野菜
や さ い

の皮
かわ

はむきすぎず、食
た

べられるところは使
つか

い切
き

る 

☑ 「賞味
しょうみ

期限
き げ ん

（おいしく食
た

べられる期限
き げ ん

）」と「消費
しょうひ

期限
き げ ん

（安全
あんぜん

に食
た

べられる期限
き げ ん

）」

の違
ちが

いを知
し

る 

「給 食
きゅうしょく

センター」の取
と

り組
く

み 

  松伏町
まつぶしまち

の 給 食
きゅうしょく

センターでも食 品
しょくひん

ロス削減
さくげん

の取
と

り組
く

みを 行
おこな

っています。 

◆必要
ひつよう

な食 品
しょくひん

のみ発 注
はっちゅう

・・・学校
がっこう

行事
ぎょうじ

を早
はや

めに把握
は あ く

することで、計画的
けいかくてき

に無駄
む だ

のない発 注
はっちゅう

を 行
おこな

っています。 

◆献立
こんだて

の工夫
く ふ う

・・・和食
わしょく

・洋 食
ようしょく

・中華
ちゅうか

の組
く

み合
あ

わせや味付
あ じ つ

け、切
き

り方
かた

や 彩
いろど

り、 

調理
ちょうり

方法
ほうほう

を工夫
く ふ う

して栄養
えいよう

バランスの良
よ

い 給 食
きゅうしょく

を 心
こころ

がけています。 

◆残 食
ざんしょく

の確認
かくにん

・・・毎日
まいにち

どのくらい 給 食
きゅうしょく

が残
のこ

ったかを把握
は あ く

し、子
こ

ども達
たち

が食
た

べやすくなる

ように味
あじ

や 量
りょう

の検討
けんとう

を重
かさ

ね、残 食
ざんしょく

が減
へ

るように努
つと

めています。 

た 


