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いがっこ給 食
きゅうしょく

センタ―夢
ゆめ

では、残食率
ざんしょくりつ

の集計
しゅうけい

を毎月
まいつき

行って
おこな    

います。白
しろ

ご飯
 は ん

、

麦
むぎ

ご飯
 は ん

、和風
わ ふ う

の魚
さかな

料理
りょうり

や野菜
や さ い

料理
りょうり

は残食率
ざんしょくりつ

が高い
た か  

傾向
けいこう

です。 

食事
しょくじ

の準備
じゅんび

や配膳
はいぜん

を工夫
く ふ う

して、食事
しょくじ

の時間
じ か ん

を確保
か く ほ

する。食
しょっ

缶
かん

のご飯
 は ん

やおかずを

残さず
の こ   

配りきる
く ば     

ことができていますか？ 食べ残し
た  の こ  

や食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

ために

自分
じ ぶ ん

たちでできることを取り組ん
と  く  

でみましょう。 

＜伊賀産
い が さ ん

＞ 

伊賀
い が

米
まい

コシヒカリ・牛 肉
ぎゅうにく

 

豚肉
ぶたにく

（ｽﾏｲﾙ）・鶏卵
けいらん

・さつまいも 

チンゲン菜
さい

・小松菜
こ ま つ な

・キャベツ 

生
なま

しいたけ・菜の花油
な  はなあぶら

 

＜三重県産
み え け ん さ ん

＞ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

・鶏肉
とりにく

・豚肉
ぶたにく

・小麦粉
こ む ぎ こ

（あやひかり） 

豆腐
と う ふ

・厚揚げ
あ つ あ  

・油揚げ
あぶらあ  

 

ねぎ・大根
だいこん

・もやし・みかん 

ひじき・わかめ 

＊野菜
や さ い

・果物
くだもの

は生育
せいいく

の都合
つ ご う

で産地
さ ん ち

が変更
へんこう

になる場合
ば あ い

があります。 

 

① 11月
がつ 

７日
か

（金
きん

） 

「伊賀
い が

牛肉
ぎゅうにく

の 

ボロネーゼスパゲティ」 

 
② 11月

がつ

12日
にち

（水
すい

） 

「伊賀
い が

豚肉
ぶたにく

とねぎのチャーハン」 

」」 

＜作り方
つく  かた

＞ 

１ かつおだしにベイリーフとセロリの葉
は

を加えて
く わ   

、スープを作る
つ く  

。 

２ サラダ油
    あぶら

でセロリー、たまねぎ、にんじんを炒める
いた    

。スープ、コーン、クリー

ムコーン、じゃがいもを加え
く わ  

、じゃがいもが柔らかく
や わ     

なるまで煮る
に  

。 

３ ホワイトルウを加え
く わ  

、塩
しお

、こしょうで味付け
あ じ つ  

し、生
なま

クリームを加えて
く わ   

仕上げ
し あ  

る。 

＜材料
ざいりょう

＞ 

サラダ油
あぶら

 セロリー たまねぎ にんじん じゃがいも コーン  

クリームコーン 生
なま

クリーム ベイリーフ かつおぶし 塩
しお

 こしょう 

（１人分
  りぶん

ホワイトルウの分
ぶん

量） 

小麦粉
こ む ぎ こ

6.5ｇ バター3.2ｇ サラダ油
あぶら

2ｇ 牛 乳
ぎゅうにゅう

 50 ㏄ 

 

レシピ紹介
しょうかい

   「コーンクリームシチュー」 

日本
に ほ ん

では、本来
ほんらい

食べられる
た     

のに捨てられる
す     

食品
しょくひん

、いわゆる「食品
しょくひん

ロス」が令和
れ い わ

４年度
 ね ん ど

の統計
とうけい

では年間
ねんかん

約
やく

472万
まん

トン発生
はっせい

しています。国民
こくみん

一人
ひ と り

当たり
あ   

に換算
かんさん

する

と、1日
にち

88円
えん

相当
そうとう

、年間
ねんかん

３８ｋｇを廃棄
は い き

していることになるといわれています。

（消費者庁
しょうひしゃちょう

発表
はっぴょう

） 

食品
しょくひん

ロス
 

を減らす
へ    

ために、家庭
か て い

では必要
ひつよう

な分
ぶん

だけ買う
か  

。料理
りょうり

を作りすぎない
つく         

。

学校
がっこう

では給食
きゅうしょく

の食べ残し
た  の こ  

を減らす
へ   

。などが考え
かんが 

られます。 

食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

ことは資源
し げ ん

を大切
たいせつ

にし、環境
かんきょう

を守る
ま も  

事
こと

につながります。 

③ 11月
がつ

28日
にち

（金
きん

） 

「親子
お や こ

煮
に

」 

11月
がつ

24日
か

は「和食
わしょく

の日
ひ

」です。 

2013年
ねん

に「和食
わしょく

：日本人
にほんじん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

」が 

ユネスコ無形
む け い

文化
ぶ ん か

遺産
い さ ん

に登
とう

録された
ろく      

ことを機
き

に制定
せいてい

されました。 

学校
がっこう

給 食
きゅうしょく

では日本
に ほ ん

の伝統的
でんとうてき

な食
しょく

文化
ぶ ん か

である「和食
わしょく

」を 

大切
たいせつ

に考え
かんが 

、献立
こんだて

に多く
お お  

取り入れ
と    い   

ています。 
 

伊賀産
い が さ ん

のなたね油
あぶら

で、にんにく、セロリー、牛
ぎゅう

ミンチ

を炒め
い た  

、赤
あか

ワインを加えます
く わ     

。トマト缶
かん

やケチャップ等
など

で味付け
あじつ   

し、ボロネーゼソースを作ります
つく      

。 

 

 

 

サラダ油
あぶら

でにんにく、豚肉
ぶたにく

を炒め
い た  

ます。ねぎなど

の野菜
や さ い

を加え
く わ  

、しょうゆ、みりん、塩こしょう
し お      

、

ごま油
あぶら

で味付け
あじつ   

した具
ぐ

をご飯
 は ん

に混ぜ込みます
ま  こ    

。 

サラダ油
あぶら

で鶏肉
とりにく

、人参
にんじん

・玉
たま

ねぎを炒め
い た  

、かつおだ

しを加えます
く わ     

。糸
いと

こんにゃく、さとう、しょうゆ、

みりんで味付け
あ じ つ  

し、鶏卵
けいらん

、葉
は

ねぎを加えます
くわ      

。 

2025 

 

食品
しょくひん

ロスを減らそう
へ    

     

 

＜ホワイトルウの作り方
つく  かた

＞ 

バター、サラダ油
     あぶら

、小麦粉
こ む ぎ こ

を 

火
ひ

にかけて煮る
に  

。牛 乳
ぎゅうにゅう

を少し
す こ  

ずつ加えて
くわ    

ルウ
 

を作ります
つ く     

。 

 

    令和
れ い わ

7年
ねん

9月
がつ

残食率
ざんしょくりつ

（10校
こう

平均
へいきん

） ５．６％ 

ホワイトルウがポイント！ 

 


