
おおさき食育通信
保護者の皆様に，年４回市内公立幼稚園・小学校・中学校の学校給食

及び食育の取組など“食”に関する情報を発信します。 令和 6年 12 月発行

＊ 献 立 ＊

・ささ結のつやつやご飯

・とり肉のくわ焼き

・ふるさと豆豆サラダ

・OSAKI うまいもの汁

・大崎産米粉のババロア

・牛乳

大崎市では，学校給食を通して大崎市産のお米や野菜等の食材を紹介し，地場産品の安全・安心・

おいしさを実感してもらい，地域の農業や産業，食文化の理解を深めてもらえるよう，地場産給食

の日を実施しています。

☆ふるさと豆豆サラダ…

大崎市産の大豆や旬の野

菜を，自慢のみそで手作

りしたドレッシングで和

えました。

☆米粉のババロア…

鳴子温泉地域のゆきむす

びを使ったババロアで，

子供たちにも人気です。

尾西食品様の企業版

ふるさと納税により

提供されました。

ささ結のご飯がお

いしかったです！

とり肉のくわ焼き

が柔らかくてお

いしかったよ！

いつものサラダ

と違う味だけど，

おいしかった！

おつゆがおいしかったです

野菜の味が出ていました！

子どもたちの感想です。それぞれ味わってくれました。

たくさんの野菜を，給食へ！感謝の気持ちでいただきます！ 古川第四小学校

本校では，調理員が生産した様々な野菜を給

食に使用しています。

今年度使用した野菜は，なんと10種類，延

べ20回も給食に登場しました！季節ごとに届

く旬の野菜を，様々な調理方法で提供するよう

にしています。

生育具合や天候をみて収穫をし，きれい

に洗われた新鮮な野菜が届きます。大きさ

や形が不揃いなのは地域の食材ならでは！

あとは調理員が手間をかけて下処理をし，

おいしく仕上げてくれます。

このような取り組みが，児童の食への興

味や感謝の気持ちを高める良い機会となっ

ています。

＜使用した野菜＞

・大根 ・バジル ・冬瓜

・聖護院大根 ・さつまいも ・ヤーコン

・赤大根 ・じゃがいも ・白菜

・ズッキーニ

夏野菜カレーに使用した

ズッキーニとじゃがいも

こんな形の大根も！

11/5地場産給食の日の

汁物で，さつまいもを

味わいました！

下処理が大変な野菜も

おいしい給食となるように

頑張って調理しています！



・生徒会活動では

世界では食べ物を十分に食べることができ

ない子どもたちがいる一方で，日本では大量

の食品ロスが発生しています。

生徒会では各学級での給食残量

の解消に向けた取組として，定期

的に残量調査を実施しています。

さらに食品ロスを通してＳＤＧｓ

について考えるきっかけにしてほ

しいと考えています。

減塩ポイント ・香味野菜やオイスターソースを活用して，風味を加えます。

・さつま揚げと天然塩で旨味をプラスします。
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おすすめ給食

レシピ
適塩生活

【 材料 】１人分

・豆もやし 25ｇ ・さつま揚げ 8ｇ ☆オイスターソース 1ｇ

・キャベツ 20ｇ ・にら 5ｇ ☆しょうゆ 1ｇ

・赤パプリカ 5ｇ ・ごま油 0.5ｇ ☆天然塩 0.1ｇ ☆三温糖 0.1ｇ

【 作り方 】

①キャベツを１cm幅のせん切り，にらは３cm長さに，赤パプリカは

せん切りにする。さつま揚げは短冊切りにする。

②温めたフライパンにごま油を入れ，豆もやしとキャベツを炒める。

③赤パプリカとさつま揚げを加えてさらに炒める。

④野菜に火が通ったら，☆の調味料で味をつける。

⑤にらを入れて炒め合わせたら完成。

地場産給食

だよりも

掲載中！

小さいお子さんな

ど，噛むことが難し

い場合は材料を短

く切って作ってく

ださい。

≪SDGｓにチャレンジ～食品ロスについて考える～≫ 大崎市立古川中学校

・給食委員会では

牛乳の残量とゴミの量を減らす取組として，

各学級の給食委員が中心となり牛乳パックを

コンパクトにまとめる活動を行っています。こ

の取組によりゴミの量も以前と比べて減って

いる状況です。

学級ごとに計量を行い，

主食・主菜・副菜・汁物・

牛乳の残食量を掲示しま

した。


