
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

令和６年9月３０日 

墨田区立二葉小学校 

校長 山崎 隆 
 

少
すこ

しずつ気温
き お ん

が下
さ

がり、過
す

ごしやすい季節
き せ つ

になってきました。秋
あき

は「実
みの

りの

秋
あき

」といわれるように、おいしい 旬
しゅん

の食
た

べ物
もの

がたくさん出回
で ま わ

る季節
き せ つ

です。

給 食
きゅうしょく

では、旬
しゅん

の食材
しょくざい

をたくさん使った料理
りょうり

を作
つく

ります。 

 

   

 

１０月は「食品ロス削減月間」です！ 

まだ食べられる
た     

のに捨てられて
す     

しまう食べ物
た  も の

のことを「食品
しょくひん

ロス」といいま

す。食品
しょくひん

ロスには、売れ残り
う  の こ  

や期限
き げ ん

が切れた
き   

もの、調理
ちょうり

の時
とき

の皮
かわ

のむきすぎ、

食べ残し
た  の こ  

などがあります。食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

ためには、家庭
か て い

や社会
しゃかい

全体
ぜんたい

でさま

ざまな取り組み
と  く  

を行う
おこな 

ことが必要
ひつよう

です。 

 

日本
にほん

の食 品
しょくひん

ロス量は約
やく

472万トン
ま ん   

です(令和
れいわ

4年度
ねんど

)。これは、日本人
にほんじん

全員
ぜんいん

が毎日
まいにち

おにぎり 

１個
こ

を捨
す

てていることと同じ
おな  

量
りょう

になります。食品
しょくひん

ロ

スの半分
はんぶん

が食品
しょくひん

メーカーやお店
 み せ

、半分
はんぶん

が家庭
か て い

から出て
で  

います。 

日本
にほん

の 食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

は低く
ひく  

、多く
お お  

の 食 料
しょくりょう

を

輸入
ゆにゅう

しています。それにもかかわらず、大量
たいりょう

の 

食 料
しょくりょう

が捨
す

てられています。食 料
しょくりょう

そのものがムダに

なるだけではなく、食 料
しょくりょう

をつくったり運んだり
は こ     

する

ために使った
つか    

エネルギーやごみを処分
しょぶん

するために余分
よ ぶ ん

なエネルギーを消費
しょうひ

しているのです。 



 

 

 

 

 

「食べる
た   

こと」は、成長
せいちょう

したり、活動
かつどう

したり、健康
けんこう

に過ごす
す   

上
うえ

で欠かせない
か     

大切
たいせつ

なことです。それぞれ含まれて
ふく      

いる栄養素
えいようそ

や体内
たいない

でのはたらきが違う
ち が  

た

め、いろいろな食品
しょくひん

を組み合わせて
く  あ    

食べる
た   

ようにしましょう。 

10月
がつ

の給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

「栄養
えいよう

を考えて
かんが    

食べよう
た    

」 

人
ひと

は初めて
はじ    

見る
み  

食べ物
た  も の

を避ける
さ   

ことがあります。実際
じっさい

に食べて
た   

みることや

周り
ま わ  

の人
ひと

が食べて
た   

いる 姿
すがた

を見る
み  

ことで不安
ふ あ ん

が減り
へ  

、安全
あんぜん

だと分かれば
わ    

食べられる
た     

ようになることがあります。給 食
きゅうしょく

では様々
さまざま

な食
しょく

体験
たいけん

をしてもらい

たいので、色々
いろいろ

な食材
しょくざい

や料理
りょうり

を出します
だ    

。食べやすい
た     

ように味付け
あじつ   

や調理
ちょうり

方法
ほうほう

を工夫
く ふ う

しているので、初めて
はじ    

食べる
た   

料理
りょうり

にも挑戦
ちょうせん

してみてください。「嫌い
きら  

だっ

たけど、今日
き ょ う

の給 食
きゅうしょく

では食べられた
た     

！おいしかった！」などと言って
い   

くれるこ

ともよくあります。まずは、献立表
こんだてひょう

を見て
み  

、料理
りょうり

の名前
な ま え

を知る
し  

ことから始め
はじ  

て

みましょう！ 

食品
しょくひん

は「おもにエネルギーのもとになる

食品
しょくひん

」、「おもに体
からだ

をつくるもとになる食品
しょくひん

」、

「おもに 体
からだ

の調子
ちょうし

をととのえるもとになる

食品
しょくひん

」の３つのグループにわけることができま

す。それぞれのグループの食品
しょくひん

を組み合わせる
く  あ    

こ

とで、栄養
えいよう

のバランスがよくなります。 

幼い
おさな 

頃
ころ

は苦手
に が て

でも、成長
せいちょう

して食べられる
た     

ように

なるということがよくあります。これは日常的
にちじょうてき

に

味
あじ

やにおいなどを経験
けいけん

し、くりかえし食べる
た   

こと

で食べ慣れて
た  な   

いくためだと考えられます
かんが         

。 


