
 

令和元年１０月号 

柏市学校給食センター 

 

「食品ロス」について知ろう！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

小学生のみなさんは

おうちの人と 

よみましょう。 



食品ロス削減レシピ（例） 
【クックパッド】消費者庁のキッチンより 

 

給食では、10月 9日から新米を提供しています。 
主食として欠かせない「米」について考えてみましょう。 

 

 

♪ 大根の皮と葉の味噌汁 ♪ 

【材料名（４人分）】 

・大根の皮          1本分 

・大根      ４㎝分皮だけでも可 

・大根の葉           少々  

・ひき肉（お好みのもの） ５０～６０ｇ 

・サラダオイル       小さじ１ 

・だし汁         ６００ｍｌ 

・味噌         大さじ４～５ 

【作り方】 

① 大根の皮は、長さ 4㎝、幅１㎝ぐらいに切りそろえる。 

大根も長さはそのままに、幅１㎝厚さ 1㎝ぐらいに切る。 

② 大根の葉は、いろどりに少し刻んでとっておく。 

③ 鍋にサラダオイルをひいて中火にかけ、１を入れて軽く炒

める。 

④ ３に、ひき肉を加えてほぐし、だし汁を加えてアクが出て

きたらとりながら約７～８分、大根がやわらかくなるまで

煮る。 

⑤ 大根が煮えたら、大根の葉を加え、ひと煮立ちさせて火を

止める。味噌を溶き入れて完成。 

新米の季節になりました 

≪精米方法で変わる栄養価≫ 

玄米や胚芽精米には、精白米に比べてビタミン B1や食物繊維が多く含まれています。 


