
 今月の給食メニュー紹介  
 

・豚肉（ｽﾗｲｽ）150g（２㎝幅に切る） 

・にんじん   50g（長さ４㎝の千切り） 

・トマト   150g（２㎝角に切る） 

・もやし   120g 

・にら     25g（４㎝の長さに切る） 

・長ねぎ    40g（５㎜幅のななめ薄切り） 

・白菜ｷﾑﾁ漬  80g（お好みで加減してください） 

・しょうが、にんにく 少々（みじん切り） 

 

① フライパンにごま油を熱し、にんにく、しょうが、豚肉を炒める。 

② にんじんを入れ火が通ったらもやしを入れて混ぜる。 

③ もやしに半分火が通ったらキムチ漬けを入れ、ひと煮立ちしたら合わせ調味料を入れよく混ぜる。 

④ トマトと長ねぎを入れ、火が通ったら水溶き片栗粉を入れてよく混ぜる。 

⑤ にらと白ごまを入れて仕上げる。 

 
 
 

 

                        

 
 
 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

   

 

【材料】 ４人分 

 
 
 
 

 

 

【作り方】 

 
 

 
 
 

平北部学校給食共同調理場 

※SDGs（持続可能な開発目標） １０月は 食品ロス削減月間 です！ 

近年、まだ食べることができる食品を捨ててしまう「食品ロス」が問題となっています。食品ロスには、

売れ残りや期限切れに伴う直接廃棄、調理での過剰切除（皮のむきすぎなど）、食べ残しなどがありま

す。日本では年間約４７２万トンもの食品ロスが発生しています。（農林水産省及び環境省「令和４年度推計」より） 

これを日本人一人当たりに換算すると、おにぎり１個分（約１０３ｇ）の食べ物を毎日捨てていることにな

ります。日本の食料自給率は低く、多くの食べ物を輸入しています。それにもかかわらず、大量の食べ

物が捨てられています。食べ物そのものが無駄になるだけでなく、食べ物を作ったり運んだりするため

に使ったエネルギーやごみを処分するために余分なエネルギーを消費しているのです。 

 食べ物や生産者への感謝の気持ちを忘れずに、「もったいない」を意識することで、食品ロスの削減

に繋げる工夫をしてみませんか。 

☆ ごはんの上に盛りつけて、食べましょう。   ＊調味料はお好みで調整してください。 

 

保護者向け資料 
◎ご家族みんなで読んでください。 

 

給食での食品ロスの取り組み 

買いすぎない 作りすぎない 食べ残さない 

  買い物前に、家にある食材をチェックし、 

使い切れる分だけ買いましょう。 

 家族の予定や体調を考慮し、 

食べ切れる分を調理しましょう。 
 作った料理は早めに食べ切りましょう。 

整理整頓！ 

 

◎ なるべく地場産物を使う！ 

  新鮮なので廃棄が少なく、食材が運ばれる時

の環境への負担が少なくなります。 

◎ なるべく食材を無駄にしない！ 
にんじんの皮やセロリの葉、しいたけの軸なども 

捨てずに料理やだしに活用しています。 

 

【調味料】 

・しょうゆ  小さじ２ 

・ｺﾁｭｼﾞｬﾝ  小さじ１ 

・砂糖     小さじ½ 

・白ごま   小さじ１ 

・ごま油    小さじ1と½ 

・片栗粉   小さじ１  

（大さじ２の水で溶く） 

合わせておく 

トマにゃんキムチ丼 

いわき市は、トマトの栽培が

とても盛んだニャ！たくさん

食べてほしいニャ♪ 

いわき市農産物マスコットキャラクター 

アグリン☆ファイブ トマにゃん 

◎期限表示を正しく理解しよう! 

消費期限               賞味期限 

品質の劣化が早い食品に表示    品質の劣化が比較的遅い食品に表示 

される「安全に食べられる期限」。  される「おいしく食べられる期限」。 

期限をすぎた場合は、食べない    期限をすぎてもすぐに食べられない 

ほうがよいでしょう。          わけではありません。 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


