
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

砂川市学校給食センター発行 

 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

31日
にち

を「食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

の日
ひ

」としています。

食品
しょくひん

ロスとは、まだ食
た

べられるのに捨
す

てられてしまう食品
しょくひん

のことです。現在
げんざい

、日本
に ほ ん

の

食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

は約
やく

38％（カロリーベース：令和
れ い わ

6年度
ね ん ど

）と、多
おお

くを海外
かいがい

からの輸入
ゆにゅう

に頼
たよ

っています。それにもかかわらず、年間
ねんかん

約
やく

461万
まん

トン（推計値
すいけいち

：令和
れ い わ

6年度
ね ん ど

）もの食品
しょくひん

ロスが発生
はっせい

しています。これは１人
ひ と り

１日
にち

当
あ

たり、おにぎり 1個分
こ ぶ ん

を捨
す

てている量
りょう

に相当
そうとう

します。食品
しょくひん

ロスを減
へ

らすことは、地球
ちきゅう

環境
かんきょう

を守
まも

り、限
かぎ

りある資源
し げ ん

を大切
たいせつ

にすること

につながります。まずは身近
み ぢ か

なところから「もったいない」を減
へ

らしていきましょう。 

食
た

べている時
とき

も 

時間
じ か ん

を意識
い し き

しましょう。 

食
た

べ物
もの

がついていないか

見
み

てみよう。 

体
からだ

に必要
ひつよう

な 量
りょう

を 

知
し

ることも大切
たいせつ

です。 

【材料
ざいりょう

（４人分
にんぶん

）】 

・鶏
とり

むね肉
にく

・・・160g（40g×4人分
にんぶん

） 

・みそ・・・・・・大さじ 1/2 

・はちみつ・・・・大さじ 1/2 

・料理
りょうり

酒
しゅ

・・・・・小さじ 1/2 

・みりん・・・・・小さじ 1/2 

・おろし生姜
しょうが

・・・1g 

・おろしにんにく・1g 

・ 油
あぶら

・・・・・・適量
てきりょう

 

ぜひ、ご家庭
か て い

でお試
ため

しください。 

（※ このレシピは、はちみつを使用
しよう

しています。１歳
さい

未満
みまん

の乳児
にゅうじ

には食
た

べさせないようにしてください。） 

【作
つく

り方
かた

】 

① ボウルにみそ、はちみつ、料理
りょうり

酒
しゅ

、みりん、おろ

し生姜
しょうが

、おろしにんにくを混
ま

ぜ合
あ

わせる。 

② 鶏
とり

むね肉
にく

を加
くわ

え、①の調味料
ちょうみりょう

をよくなじませ、

15分
ふん

～30分
ぷん

ほど漬
つ

け込
こ

む。 

③ フライパンに 油
あぶら

を熱
ねっ

し、鶏
とり

むね肉
にく

を中火
ちゅうび

で両面
りょうめん

こんがりと焼
や

く。 

④ 中
なか

まで火
ひ

が通
とお

ったらできあがり。  

給食レシピ 

はちみつには肉
にく

の水分
すいぶん

を保
たも

つ働
はたら

きがあり、鶏
とり

むね肉
にく

をやわらかく仕上
し あ

げてくれます。また、はちみつのや

さしい甘
あま

みで、おいしく食
た

べることができます。 

きゅう しょく 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 新米
しんまい

をはじめ、さまざまな農作物
のうさくぶつ

が収穫
しゅうかく

の時期
じ き

を迎
むか

えています。サンマやサケ

などの 魚
さかな

も脂
あぶら

がのっておいしい季節
き せ つ

です。このように秋
あき

は旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

が豊富
ほ う ふ

で、気候
き こ う

も過
す

ごしやすく食欲
しょくよく

が増
ま

すことから、「味覚
み か く

の秋
あき

」や「食欲
しょくよく

の秋
あき

」と

いわれます。ぜひ、五感
ご か ん

を使
つか

って味
あじ

わい「味覚
み か く

の秋
あき

」を楽
たの

しみましょう。 

 五感
ご か ん

とは、味覚
み か く

、視覚
し か く

、聴覚
ちょうかく

、嗅覚
きゅうかく

、触覚
しょっかく

の５つの感覚
かんかく

のことです。この

うち、舌
した

で感
かん

じるのが「味覚
み か く

」ですが、実
じつ

はそれ以外
い が い

の４つの感覚
かんかく

も、食
た

べ物
もの

の

おいしさに深
ふか

く関
かか

わっています。食
た

べる時
とき

に五感
ご か ん

を意識
い し き

してみましょう。 

 味覚
み か く

は、舌
した

の表面
ひょうめん

などにある「味
み

蕾
らい

」という器官
き か ん

で感
かん

じます。すっぱい

もの（酸味
さ ん み

）や、苦
にが

いもの（苦
にが

み）が苦手
に が て

な子
こ

が多
おお

いのは、「酸味
さ ん み

＝腐
くさ

った

もの」「苦
にが

み＝毒
どく

」と本能的
ほんのうてき

に感
かん

じて避
さ

けるようになっているためです。味
あじ

の経験
けいけん

を積
つ

むことで、食
た

べられるようになります。まずは一口
ひとくち

だけ食
た

べてみ

るなど、無理
む り

のない範囲
は ん い

で、いろいろな味
あじ

を経験
けいけん

してみましょう。 

●「お米
こめ

」は、砂川産
すながわさん

、奈井江産
な い え さ ん

、浦臼産
うらうすさん

の「ななつぼし」を使用
し よ う

しています。 

●「豚肉
ぶたにく

スライス」は、砂川産
すながわさん

の上原
うえはら

ポークを使用
し よ う

しています。 

●「干
ほ

ししいたけ」は、奈井江産
な い え さ ん

を使用
し よ う

しています。  

●「玉
たま

ねぎ」は、砂川産
すながわさん

を使用
し よ う

しています。 

●「じゃが芋
いも

」は、浦臼産
うらうすさん

を使用
し よ う

しています。 

●「きゅうり」は、砂川産
すながわさん

を使用
し よ う

しています。 

10月
がつ

の献立
こんだて

について 

 


