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　　兵庫県
ひょうごけん

は、海
うみ

・山
やま

・里
さ と

の豊
ゆた

かな自然
し ぜ ん

に囲
かこ

まれ、おいしい食材
しょくざい

に恵
めぐ

まれた地域
ち い き

です。

　給食
きゅうしょく

でも、毎月
まいつき

「ひょうごの食
しょく

をプラス」しています。ひょうごの食
しょく

を味
あじ

わいましょう。

　「もったいない」という言葉
こ と ば

には、物
も の

を最後
さ い ご

まで大切
た い せ つ

に使
つ か

う、

食
た

べ物
も の

を残
の こ

さず食
た

べるといった、日本人
に ほ ん じ ん

が昔
むかし

から大切
た い せ つ

にしてきた

心
こころ

が詰
つ

まっています。ところが近年
き ん ね ん

、まだ食
た

べることができる

食品
し ょ く ひん

を捨
す

ててしまう「食品
し ょ く ひん

ロス」が問題
も ん だ い

となっており、令和
れ い わ

３

年度
ね ん ど

は約
や く

523万
ま ん

トンと推計
す い け い

されています。これは、日本人
に ほ ん じ ん

一人
ひ と り

あたり、お茶
ち ゃ

わん１杯分
ぱ い ぶ ん

（約
や く

136ｇ）の食
た

べ物
も の

を毎日捨
ま い に ち す

ててい

ることになります。

　「もったいない」の心
こころ

を忘
わ す

れずに、未来
み ら い

に向
む

けてできること

から取
と

り組
く

んでみましょう。

　　　　　元気
げ ん き

になる 食事作
し ょ く じ づ く

りに関
かか

わった人
ひ と

に 地球
ち き ゅ う

にやさしくなれる

感謝
かんしゃ

の気持
きも

ちが

伝
つた

わる

出典：月刊誌「学校給食」・いらすとや・兵庫県保健医療部

一緒に

食育を進め

ています

栄養教諭 食育担当教諭

がつ しょくいく げっかん

しょく

＜材料４人分＞

加古川パスタ 3２0ｇ
牛ひき肉 １００ｇ
豚ひき肉 １５０ｇ

にんにく 2かけ
たまねぎ 中２個
にんじん 中１本

マッシュルーム ８個
グリンピース ５０ｇ
トマト水煮 １缶（４００ｇ）
トマトピューレ 大さじ１・1/2
ケチャップ 大さじ６
粉チーズ 大さじ２
中濃ソース 大さじ２
白ワイン 小さじ２
塩 小さじ1/2
こしょう 少々
オリーブ油 大さじ1/2

＜作り方＞

①にんにくはみじん切り、たまねぎ、にんじんは小さく切る。
マッシュルームはうす切りにする。グリンピースはさっと
塩ゆでしておく。

②フライパンにオリーブ油を熱し、にんにくを入れ弱火で炒
める。香りが出てきたらひき肉を加え、塩、こしょう、白
ワインをふり炒める。

③たまねぎ、にんじんを加えてよく炒め、トマト水煮とマッ
シュルームを入れ煮込む。

④ケチャップ、ソース、トマトピューレを加えてさらに煮込む。
⑤鍋に多めの湯を沸かし、塩を加えてスパゲティをかために

ゆでる。
⑥④に⑤のスパゲティ、グリンピースを入れて混ぜる。

⑦粉チーズを加え仕上げる。

もやし

かこがわパスタ

あじつけのりおこめ（ヒノヒカリ） ぎゅうにゅう

みそ

マッシュルーム

10月の給食では、ひき肉の量を減らして、
大豆ミートを使用しています。

参考：消費者庁「食品ロス削減ガイドブック」（令和３年度版）

農林水産省及び環境省「令和３年度推計」

家にある食材をチェックし、

使いきれる分だけ買いましょう。

買い過ぎない
か す

作り過ぎない
つく す

食べ残さない
た のこ

家族の予定や体調を考慮し、食べ

きれる分を調理しましょう。

作った料理は早めに食べきり

ましょう。

いえ しょくざい

つか ぶん か

かぞく よてい たいちょう こうりょ た

ぶん ちょうり

つく りょうり はや た

食べ物を残さず食べると・・・
た もの のこ た

おおむぎ

実りの季節に地域で

食べよう

獲れる“旬”の食材を


