
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

船橋市立大穴北小学校   

第 6 号 2025.10.9  

ようやく暑さが和らぎ、秋の気配を感じるようになってきました。実りの多いこの季節は、お米や果物など

農作物の収穫がめじろ押しで、おいしい食べ物が豊富に出回ります。よく食べ、よく運動して、心身ともに実

りの多い秋に… 

 

 

昔から、秋は１年のうちで最も月がきれいに見える季節とされ、昔の暦（旧暦）で

秋の真ん中にあたる８月 15 日の十五夜の月を「中秋の名月」と呼んで、月を観賞す

るお月見の行事が行われてきました。ちょうどこの時期に里いもが収穫されること

から、里いもをお供えしたり、「きぬかつぎ」などの里いも料理を食べたりする風習

もあり、別名で「芋名月」ともいいます。また、十五夜からひと月ほど後の十三夜に

もお月見をする風習があり、両方合わせてお月見をすると縁起が良いとされていま

す。  

10 月は「食品ロス削減月間」 

「世界食糧デー月間」 です！ 

「食品ロス」とは、まだ食べることが出来るのに、ごみとして捨てられてしまう食べ物のこと

です。日本では、毎年 600 万トン以上もの量が発生しています。日本人１人当たり、毎日お茶碗

１杯分のご飯を捨てているのと同じ量になり、これは世界中で飢餓に苦しむ人々に向けた世界の

食糧援助量（2018 年で年間 390 万トン）をはるかに超えています。大切な食べ物を無駄にせ

ず、また、地球環境を守っていくためにも食品ロスを減らす努力が大切です。 

≪食品ロスを減らさなければならない理由≫ 

 

 

食べ物は、もとは「命」をもっていた生き物

です。そして、食べ物にはつくってくれた人の

想いや努力が込められています。食べ物を無駄

にしないことで、生き物たちの命に対する敬意

と、作ってくれた人への感謝の心を表すことが

出来ます。 

 

 

食べ物をつくったり、運んだりする時、私たちはた

くさんの水やエネルギーを使っています。さらに食べ

残しのごみの処理にも多くのエネルギーが使われ、地

球環境に大きな負担となります。食品ロスを減らすこ

とは無駄なごみを減らし、地球を守っていくことにも

つながります。 

食べ物の「命」を 

そまつにしないため 

地球環境を 

守っていくため 

給食では、10 月 6日（月）に「十五夜献立」として「白玉もち」にあまじょっぱいタレをかけた「月見団子」

を提供しました。11月 2 日の「十三夜」は休日なので、少し早めの２８日（火）に芋栗ご飯を炊きます。 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜給食試食会を実施しました＞ 

９月３０日に 1 年生の保護者のみなさまにご参加いただき給食試食会を実施しました。給食の献立作成

についてお伝えしたり、児童の給食時間の配膳や食事の様子を動画・写真で見ていただいたりしました。ま

た、保護者のみなさまからご家庭での様子をお聞きすることができました。この日は、煮干しでとっただし

汁を使った味噌汁や、魚の揚げびたし、レモン和え等の和食を味わっていただきました。その日のレシピを

紹介します。 

 

給食試食会資料より 

 

魚

の

揚

げ

び

た

し 

  ボラ 50.0 切り身 ① ボラに酒としょうが汁を振る。 

 酒 1.0 下味 ② 調味料を煮立てタレを作る。 

しょうが汁 0.44 下味 ③ ボラにでんぷんをつけ油でカラッと揚げる。 

でんぷん・油 7  ④ 揚げたボラにタレをかける。 

 砂糖 6.0    

 しょうゆ 3.0   

  みりん 4.0     

酒 1.1     

 水 1.1   

レ

モ

ン

和

え 

キャベツ 20.0 千切り ① 材料はそれぞれ、下処理をする。 

きゅうり 12.0 小口切り ② 下処理した材料を和える。 

刻み昆布  0.64 さっとゆでる  

いりごま 0.5 から炒りして冷ます   

レモン果汁 0.6   

砂糖 1.4   

酢 0.8   

 塩 0.8   

Let’s Cook! ～給食レシピ～ 

 

10 月 16日は「世界食糧デー」です。国連が制定した、世界の食糧問題について考える日です。世界ではすべて

の人が食べるのに十分な食料がつくられているにもかかわらず、世界の人口約 11％にあたる 8億 1500 万人もの

人が食料を十分に得ることが出来ず栄養不足の状態です。食べ物を捨てる私たちと、食べられない世界の人たち。

「世界食糧デー」をきっかけに、私たちが毎日食べているものはどこからきているのか考えたり、つくってくれてい

る人に感謝したり、世界中のみんなが食べられるような世界にするためには何ができるのか考えてみましょう。 

★給食では「世界食糧デー」の 10 月 16日（木）には、味噌汁の「だし」をとった後のかつお節を使って「手作

りふりかけ」をつくります。また、10 月 1５日（水）にも「シュガートースト」で納品される食パンの両端（パ

ンの耳）を使って「ラスク」をつくります。毎回はできないですが、工夫できるところは取り組んでいきます。 

食品ロスの観点から残菜を少なくすることも大切ですが、給食は児童のみなさんが健康に成長するための栄養を

考えてつくっているので、苦手なものも少しずつでも食べられるようになってほしいです。こういう機会に食事の

こと、栄養のこと等をご家庭でも話題にしていただければと思います。 

ポイント       

今回は船橋産のボラでしたが白身魚ですが、鯖・

鰆などでも美味しいです！ 

ポイント       

レモン果汁を加えるとフルーティーな味になりま

す！また、昆布を入れることでうま味も加わりさ

っぱり美味しく食べることができます！ 



 

 

作り方を教えてください！と、リクエストしていただいた料理です♪ 

 

 

 

じ
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い
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田

舎

風

味

噌
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 じゃがいも 25.0 いちょう切り ① だし汁を煮立て、大根・じゃがいも 

大根 5.0 いちょう切り 玉ねぎを順に加える。 

玉ねぎ 9.0 半分に切りスライス ② ひと煮立ちさせ、あくをていねいにとる。 

 小松菜 15.0 さっとゆで 2ｃｍ ③ 材料が半ば煮えたら、分量のだし汁で溶いた 

 長ねぎ 3.0 小口切り 味噌を半量入れ、味をなじませるようゆっく 

 油揚げ 3.0 油抜きして千切り り煮る。 

大豆 5.0 ゆでてすりつぶす ④ 油揚げ・すりつぶした大豆を加えて、 

 赤味噌 2.0  残りの味噌で味をととのえる。 

白味噌 3.0   

 水  110 だしをとる  

煮干し 2.0   

酒 1.8   

 

ポイント       

ゆでた大豆のすりつぶしをいれるとコクがで

て美味しくなります！ 

 

 


