
 

 

 

令和８年 寒川小学校 

１０月
がつ

は食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

月間
げっかん

です。食品
しょくひん

ロスとは、まだ食
た

べられるのに捨
す

てられている食
た

べ物
もの

のことです。 

日本
に ほ ん

では、こうした食品
しょくひん

ロスが１年間
ねんかん

で約
やく

４６１万
まん

トンも発生
はっせい

しています（令和
れ い わ

６年度
ね ん ど

推計値
す い け い ち

）。このうち、約半分
やくはんぶん

は家庭
か て い

から捨
す

てられているものです。その中
なか

には、冷蔵庫
れ い ぞ う こ

な

どに入
い

れたまま調理
ちょうり

されずに消費
しょうひ

期限
き げ ん

や賞味
しょうみ

期限
き げ ん

が過
す

ぎてしまい、そのまま捨
す

てられてし

まったものもあります。とてももったいないですね。 

今月
こんげつ

の給 食
きゅうしょく

目標
もくひょう

 食品
しょくひん

ロスについて考
かんが

えよう 

食品
しょくひん

ロスを減
へ

らすためにできること 

家庭
か て い

でも、学校
がっこう

でも、お店
みせ

でも 「食品
しょくひん

ロス」を意識
い し き

して行動
こうどう

することが大切
たいせつ

です。 

① 自分
じ ぶ ん

が食
た

べきれる量
りょう

や、どうしても食
た

べられない物
もの

を知
し

りましょう 

② 好
す

ききらいなく食
た

べましょう 

③ 食
た

べきれる分
ぶん

だけ買
か

いましょう 

④ 食
た

べきれる分
ぶん

だけ注文
ちゅうもん

しましょう 

 

食品
しょくひん

ロロスの約半分
やくはんぶん

ロは家庭
か て い

ロから捨
す

ロてられているものです。その中
なか

ロには、冷蔵庫
れいぞうこ

ロなどに入
い

ロれたまま

調理
ちょうり

ロされずに消費
しょうひ

期限
き げ ん

ロや賞味
しょうみ

期限
き げ ん

ロが過
す

ロぎてしまい、そのまま捨
す

ロてられてしまったものもあります。

とてももったいないですね。 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 

 

千葉市
ち ば し

 ごみ削減
さくげん

キャラクター 

へらそうくん 

※消費
しょうひ

期限
き げ ん

も賞味
しょうみ

期限
き げ ん

も、袋
ふくろ

や容器
よ う き

を開
あ

けないで、書
か

かれた通
とお

りに保存
ほ ぞ ん

していた場合
ば あ い

の安全
あんぜん

やおいしさを約束
やくそく

 

したものです。一度
い ち ど

開
あ

けてしまった食品
しょくひん

は、期限
き げ ん

に関係
かんけい

なく早
はや

めに食
た

べるようにしましょう。 



＜主食
しゅしょく

・主
しゅ

菜
さい

・副菜
ふくさい

のバランスがポイント＞ 

主食
しゅしょく

・・・ごはんなど ( 体
からだ

を動
うご

かすエネルギー源
げん

) 

主
しゅ

菜
さい

ロ・・・肉
にく

、魚
さかな

、卵などのおかず (血液
けつえき

や筋肉
きんにく

など体
からだ

をつくる) 

副菜
ふくさい

ロ・・・野菜
や さ い

、かいそうなどのおかず ( 体
からだ

のバランスを整
ととの

える) 

 

 

 

①彩
いろど

りや季
き

節
せつ

感
かん

を工
く

夫
ふう

する 

②水気
み ず け

、汁気
し る け

をしっかりきる 

③十分
じゅうぶん

に冷
さ

ましてから詰
つ

める 

④料理
りょうり

が動
うご

かないように詰
つ

める 

⑤味
あじ

付
つ

けの偏
かたよ

らないものを選
えら

ぶ 

⑥同
おな

じ料
りょう

理
り

方
ほう

法
ほう

のおかずを重
かさ

ねない 

お米
こめ

は日本
に ほ ん

人
じん

にとって主食
しゅしょく

であり、古来
こ ら い

から神事
し ん じ

や祭事
さ い じ

において中心
ちゅうしん

となる重要
じゅうよう

な作物
さくもつ

でし

た。しかし、1人
ひ と り

当
あ

たりの年間
ねんかん

消費
しょうひ

量
りょう

は1962(昭和
しょうわ

37)年度
ね ん ど

の118.3 ㎏をピークに2022(令和
れ い わ

4)年
ねん

度
ど

は50.9 ㎏まで減少
げんしょう

しています。さらに米
こめ

価格
か か く

の大
おお

きな変動
へんどう

も社会
しゃかい

に大
おお

きな影響
えいきょう

を及
およ

ぼし

ています。この機会
き か い

にお米
こめ

のよさを見直
み な お

して新米
しんまい

をおいしくいただきましょう。 

 

 

 主食
しゅしょく

にはお米
こめ

のご飯
はん

のほか、小麦
こ む ぎ

などから作
つく

られるパンやめんもあります。主食
しゅしょく

となる

食
た

べ物
もの

の多
おお

くにふくまれている炭水化物
たんすいかぶつ

（糖質
とうしつ

）は体
からだ

や脳
のう

を動
うご

かすエネルギー源
げん

で、みな

さんにとっては体
からだ

が成長
せいちょう

するために欠
か

かせません。主食
しゅしょく

としてのご飯
はん

にはつぎのような

よさがあります。 

 

 

 

 

 

 
 

10月
がつ

5
いつ

日
か

はお弁
べん

当
とう

を持
も

って遠
えん

足
そく

へいきます  下記
か き

のことに気
き

をつけて作
つく

ってみましょう 
 

栄養
え い よ う

のバランスを考
かんが

えよう！ 

 

 

 

 
 
 

 お弁当箱
べんとうばこ

の面積
めんせき

を６等分
とうぶん

して、主食
しゅしょく

が３，主
しゅ

菜
さい

が１，副菜
ふくさい

が２の割合
わりあい

で詰
つ

めると栄養
えいよう

バランスがよくなると

言
い

われています。 
 

お弁
べ ん

当
と う

を作
つ く

る時
と き

のポイント！               衛生面
え い せ い め ん

に気
き

を付
つ

けよう！                  

 

 

 

 

食 中 毒
しょくちゅうどく

予防
よ ぼ う

の３原則
げんそく

 

「つけない・ふやさない・やっつける」 

を守
まも

りましょう。 

 

１０月
がつ

から給 食
きゅうしょく

では千葉
ち ば

市内産
しないさん

の 

新米
しんまい

「こしひかり」を提供
ていきょう

します。 

                       

忙
いそが

しくて時
じ

間
かん

がない！！そんな時
とき

にできる工
く

夫
ふう

は…？ 

①前
ぜん

日
じつ

にお弁
べん

当
とう

作
づく

りの準
じゅん

備
び

を整
ととの

えておく 

②夕食
ゆうしょく

のおかずをお弁当用
べんとうよう

に取
と

り分
わ

けておく 

③冷凍食材
れいとうしょくざい

などを上手
じょうず

に利用
り よ う

する 


