
「お皿
  さ ら

ピカピカ」を

目指しましょう
め ざ       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

※1：農林水産省（令和６年度）  ※2：消費者庁・環境省・農林水産省（令和６年度） 

 国
くに

では、10月
がつ

を「食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

月間
げっかん

」、10月
がつ

30日
にち

を「食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

の日
ひ

」と定めて
さだ      

います。 

食品
しょくひん

ロスとは、まだ食べられる
た      

のに捨てられて
す      

しまう食品
しょくひん

のことです。現在
げんざい

、日本
に ほ ん

の食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

は

約
やく

38％（カロリーベース）※1 と、多く
おお  

を海外
かいがい

からの輸入
ゆにゅう

に頼って
たよ      

います。それにもかかわらず、年間
ねんかん

約
やく

461万トン
まん     

（推計値
すいけいち

）もの食品
しょくひん

ロスが発生
はっせい

しています※2。これは、ひとり１日
  にち

あたり、おにぎり

１個分
  こ ぶ ん

を捨てている量
りょう

に相当
そうとう

します。食品
しょくひん

ロスを減らす
へ    

ことは、地球
ちきゅう

環境
かんきょう

を守り
まも   

、限り
かぎ  

ある資源
し げ ん

を

大切
たいせつ

にすることにつながります。まずは、身近
み ぢ か

なところから「もったいない」を減
へ

らしていきましょう。 

 

食べて
た   

いるときも 

時間
じ か ん

を意識
い し き

しましょう 

体
からだ

に必要
ひつよう

な量
りょう

を 

知る
し  

ことも大切
たいせつ

です 

     

 季節
き せ つ

のメニュー 

７日 さばのソース焼
や

き、突
つ

きコンとしめじのピリ辛炒
からいた

め   ２０日 秋
あき

の味覚
み か く

ポタージュ  

２２日 焼き栗
や  ぐり

コロッケ   ２６日 お芋
いも

のみそ汁
     しる

   ２９日 けんちんうどん 

新
しん

メニュー 

９日 鶏肉
とりにく

と野菜
や さ い

の甘
あま

酢
ず

あん  １4日 大豆
だ い ず

と枝豆
えだまめ

のカリカリ揚
あ

げ    

行事食 

２2 日 焼き栗
や   ぐり

コロッケ（２３日の十三夜
じゅうさんや

にちなんで） 

    （十三夜
じゅうさんや

には栗
くり

や豆
まめ

をお供え
  そな  

する風習
ふうしゅう

があります。） 

２７日 パンプキンポタージュ（３１日ハロウィンにちなんで） 
 

 

 

 

今月
こんげつ

の献立
こんだて

メモ 

 

令和８年１０月号      

熊谷市立 

江南学校給食センター 

 

作
つく

ってみよう 給食
きゅうしょく

メニュー 

＜１人分＞ 

油
あぶら

 0.5ｇ 

おろしニンニク…0.2ｇ 

おろしショウガ…0.2ｇ  

鶏
とり

むね肉
にく

…20ｇ（小さめ
ち い     

角切
か く ぎ

り） 

にんじん…15ｇ(いちょう切
ぎ

り)   

玉
たま

ねぎ…30ｇ（５㎜スライス） 

じゃがいも…45ｇ(厚い
あつ   

ちょう切
ぎ

り) 

水
みず

…50 ㏄ 

牛 乳
ぎゅうにゅう

 …１０㏄ 

バーモンドカレー甘口
あまくち

…10ｇ 

ジャワカレー…８ｇ 

中濃
ちゅうのう

ソース…０．８ｇ 

塩
しお

、こしょう…少 々
しょうしょう

 

チキンカレーライス 

＜作
つく

りかた＞ 

1. 野菜
や さ い

は洗って
あら      

皮
かわ

をむき、切
き

っておきます。 

2. 鍋
なべ

に油
あぶら

を熱
ねっ

し、ニンニクとショウガを炒
いた

め、 

香り
かお   

が出たら
で   

鶏肉
とりにく

を加えて
くわ      

炒
いた

めます。 

3. 肉
にく

の色
いろ

が変
か

わったら、にんじん、玉
たま

ねぎ 

じゃが芋
いも

を加え
くわ   

さらに炒
いた

めます。 

４. 水
みず

を加えて
くわ      

煮込
に こ

みます。 

５. 野菜
や さ い

が軟らかく
やわ        

なったら塩
しお

、こしょう、牛 乳
ぎゅうにゅう

 

ルー、中濃
ちゅうのう

ソースを加
くわ

えます。 

６．焦げ付
こ  つ

かないようにかき混ぜながら
ま     

煮込
に こ

み、 

ルーが溶け
と

、とろみがついたら出来上
で き あ

がり♪ 

※ルーの固さ
かた   

を見て
み   

水
みず

の量
りょう

を調整
ちょうせい

してください。 

 

「月
つき

２回
  かい

カレーを出して
だ   

ください」とリクエストのある

給 食
きゅうしょく

のカレーレシピを紹介
しょうかい

します。ぜひお家
  うち

で作って

みてください。 


