
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
１か月

げつ

分
ぶん

のごはんの残
ざん

食
しょく

量
りょう

 １日
にち

あたりのごはんの残
ざん

食
しょく

量
りょう

 

４月
がつ

 ９８．８ｋｇ ８．２ｋｇ 

５月
がつ

 １２０．６ｋｇ ７．0ｋｇ 

６月
がつ

 １７８．４ｋｇ ９．９ｋｇ 

７月
がつ

 ８６．６ｋｇ ８．６ｋｇ 

９月
がつ

 １８７．４ｋｇ １１．７ｋｇ 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 右
みぎ

の表
ひょう

は４月
がつ

からのごはん 

（ごはん・麦
むぎ

ごはん・わかめご

はん・せきはん）の残
ざん

食
しょく

の重
おも

さ

です。４月
がつ

から９月
がつ

までの１日
にち

あたりのごはんの残
ざん

食
しょく

量
りょう

を

平
へい

均
きん

すると９．１ｋｇになりま

す。この残
のこ

ったごはんは食
しょく

品
ひん

 

ロスとなり、燃
も

えるごみとして処
しょ

分
ぶん

されます。六
むっ

中
ちゅう

小
しょう

では、児
じ

童
どう

と職
しょく

員
いん

を合
あ

わせて約
やく

２７５人
にん

が給
きゅう

食
しょく

を食
た

べています。例
たと

えば、全
ぜん

員
いん

が「もう一口
ひとくち

」ごはんを食
た

べると、約
やく

２ｋｇのごはんが食
しょく

品
ひん

ロスではな 

くみなさんの体
からだ

のエネルギーとして活
かつ

躍
やく

します。体
からだ

が成
せい

長
ちょう

して、この

「もう一
ひと

口
くち

」が余
よ

裕
ゆう

になったら、さらにもう一
ひと

口
くち

、もう一
ひと

口
くち

・・・。この

ほんの少
すこ

しの「もう一
ひと

口
くち

」が、みなさんの健
すこ

やかな成
せい

長
ちょう

を支
ささ

え、さらに食
しょく

品
ひん

ロスを減
へ

らします。これから新
しん

米
まい

が出
で

てくる季
き

節
せつ

です。つやつやでよい

香
かお

りのごはんを味
あじ

わいながら、少
すこ

しずつチャレンジしてみませんか？ 

 

２０２３年１０月１１日 

六ツ美中部小学校 

栄養教諭 金丸裕美 

おうちの人

といっしょ

によもう！ 

 １０月
がつ

は食
しょく

品
ひん

ロス削
さく

減
げん

月
げっ

間
かん

です。食
しょく

品
ひん

ロスとは、本
ほん

来
らい

、食
た

べられるのに捨
す

てられてしまう食
しょく

品
ひん

のことです。身
み

近
ぢか

なもの

では、給
きゅう

食
しょく

や家
か

庭
てい

、レストランでの残
ざん

食
しょく

や、賞
しょう

味
み

・消
しょう

費
ひ

期
き

限
げん

が過
す

ぎてしまって食
た

べられなくなったものなどがあります。 

食
た

べ物
もの

を大
たい

切
せつ

にすると、良
よ

いことがたくさんあります。成
せい

長
ちょう

 

や健
けん

康
こう

のために必
ひつ

要
よう

な栄
えい

養
よう

素
そ

をじゅうぶ

んとることができたり、ごみとして処
しょ

分
ぶん

す

る必
ひつ

要
よう

がないので、ごみの削
さく

減
げん

につながっ

たりします。 

 

六
むっ

中
ちゅう

小
しょう

のごはんの残
ざん

食
しょく

量
りょう

を調
しら

べてみました 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

牛
ぎゅう

肉
にく

ときのこのカレーは、きのこやりんごなど、秋
あき

の

味
み

覚
かく

をとり入
い

れたカレーです。じゃがいもが入
はい

らないの

で、普
ふ

段
だん

のカレーよりさらっとした舌
した

ざわりです。 

【材料
ざいりょう

】（４人分
  にんぶん

） 

 牛
ぎゅう

肉
にく

（小
こ

間
ま

切
ぎ

れ、角
かく

切
ぎ

り等
など

） １２０ｇ 

 にんじん            ８０ｇ 

玉
たま

ねぎ           ３００ｇ 

えのきたけ          ４０ｇ 

ぶなしめじ                 ３０ｇ 

  エリンギ           ３０ｇ 

  しいたけ           ２５ｇ 

  りんご            １０ｇ 

  おろししょうが       ２．５ｇ 

  おろしにんにく       １．３ｇ 

  カレールウ       ３かけ（６０ｇ） 

  ケチャップ          大
おお

さじ１ 

  しょうゆ           大
おお

さじ１ 

  濃
のう

厚
こう

ソース          小
こ

さじ２ 

【作
つく

り方
かた

】 

① にんじんは１．５ｃｍの角
かく

切
ぎ

り、玉
たま

ねぎは薄
うす

いくし切
ぎ

り、き

のこはそれぞれ石
いし

突
づ

きの部
ぶ

分
ぶん

を取
と

り除
のぞ

き、食
た

べやすい大
おお

きさに

切
き

る。りんごはすりおろす。 

② 鍋
なべ

で牛
ぎゅう

肉
にく

と A を合
あ

わせて炒
いた

める（鍋
なべ

にくっつくようなら油
あぶら

をひく）。肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、玉
たま

ねぎを加
くわ

えてよくいためる。 

③ 玉
たま

ねぎがしんなりしたら、にんじん、りんご、水
みず

４５０ｍL

を加
くわ

えて煮
に

る。 

④ にんじんに火
ひ

が通
とお

ったら、きのこを加
くわ

えて煮
に

立
た

たせる。きの

こがしんなりしたら、Ｂの調
ちょう

味
み

料
りょう

を加
くわ

えて、こげないように

よくかき混
ま

ぜながら煮込
に こ

む。 

 

牛
ぎゅう

肉
にく

ときのこのカレー 

高
こう

級
きゅう

感
かん

のあるカレーです 

A 

Ｂ 


