
2025年
ねん

の十
じゅう

五
ご

夜
や

は 10月
がつ

6
むい

日
か

、十
じゅう

三
さん

夜
や

は 11月
がつ

2
ふつ

日
か

です。 

 
 

 

朝
あさ

や夕方
ゆうがた

は少し
すこ

涼しく
すず

なり、秋
あき

を感じる
かん

季節
きせつ

になりました。秋
あき

と言えば
い

食欲
しょくよく

の秋
あき

。新米
しんまい

や

果物
くだもの

などおいしい食べ物
た   もの

が実る
みの

季節
きせつ

です。 

みなさんは、給食
きゅうしょく

を残さず
のこ

食べて
た

いますか？今月
こんげつ

は食品
しょくひん

ロスについてご紹介
  しょうかい

します。 

 

 

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

 

食品
しょくひん

ロスとは、食べられる
た

にもかかわらず捨てられて
す

しまう食品
しょくひん

のことです。 

みなさんは、１学期
がっき

に須賀川市
す か が わ し

の小
しょう

・中学校
ちゅうがっこう

・義務
ぎ む

教 育
きょういく

学校
がっこう

で出た
で

給食
きゅうしょく

の

食べ残し
た   のこ

量
りょう

は、どれくらいだと思います
おも

か？ 

 

 

 

 

 

この食べ残し
た   のこ

平均量
へいきんりょう

２１ｇをごはんの量
りょう

にたとえると、２口分
    くちぶん

くらいです。

たった２口分
    くちぶん

ですが、給食
きゅうしょく

を食べる
 た

人
ひと

全員
ぜんいん

が２口分
    くちぶん

を残したら
のこ

、たくさんのご

はんが残り
のこ

、捨てる
す

ことになります。実際
じっさい

に食べ残した
た   のこ

料理
りょうり

は、「ごはん」や

「魚
さかな

」「野菜
やさい

のおかず」などさまざまですが、たくさんの食べ物
た   もの

が捨て
す

られるこ

とにかわりありません。 

また、みなさんの給食
きゅうしょく

を作って
つく

いる調理員
ちょうりいん

さんは、毎回
まいかい

、食べ残した
た       のこ

量
りょう

を

量って
はか

います。 

食べ残し
た   のこ

が多い
おお

日
ひ

は、「どうしてかな」と理由
りゆう

を考えて
かんが

、作り方
つく  かた

や味付け
あじつ

を工夫
くふう

し、みなさんがおいしく残さず
のこ

食べられる
た

ように
 

しています。 

みなさんも、できるだけ食べ残し
た   のこ

を少なく
すく

して、少し
すこ

ずつ食品
しょくひん

ロスをなくして

いきましょう。 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

須賀川市教育委員会学校教育課 

1学期
がっき

の食べ残し
た      のこ

総量
そうりょう

（小
しょう

、中学校
ちゅうがっこう

、義務
ぎ む

教育
きょういく

学校
がっこう

全体
ぜんたい

）  → およそ9,700ｋｇ 

1
ひと

人
り

1
いち

日
にち

あたりの食べ残し
た       のこ

平均量
へいきんりょう

  → およそ ２1ｇ 

ようやく暑
あつ

さが和
やわ

らぎ、秋
あき

の気
け

配
はい

を感
かん

じるようになって

きました。昔
むかし

から、秋
あき

は１年
ねん

のうちで最
もっと

も月
つき

がきれいに見
み

える季
き

節
せつ

とされ、昔
むかし

の 暦
こよみ

（旧
きゅう

暦
れき

）で秋
あき

の真
ま

ん中
なか

にあた

る８月
がつ

15日
にち

の十
じゅう

五
ご

夜
や

の月
つき

を「中
ちゅう

秋
しゅう

の名
めい

月
げつ

」と呼
よ

んで、月
つき

を観
かん

賞
しょう

するお月
つき

見
み

の 行
ぎょう

事
じ

が 行
おこな

われてきました。ちょう

どこの時
じ

期
き

に里
さと

いもが収
しゅう

穫
かく

されることから、里
さと

いもをお供
そな

えしたり、「きぬかつぎ」などの里
さと

いも料
りょう

理
り

を食
た

べたりする

風
ふう

習
しゅう

もあり、別
べつ

名
めい

で「芋
いも

名
めい

月
げつ

」ともいいます。 

米
こめ

から作
つく

る団
だん

子
ご

。

満
まん

月
げつ

に見
み

立
た

てた丸
まる

い形
かたち

のほか、里
さと

い

もの形
かたち

などもあり

地域
ち い き

によって違い
ち が

があります。 

里
さと

いもを皮
かわ

付
つ

きでゆでた

り蒸
む

したりしたもの。平
へい

安
あん

時
じ

代
だい

の女
じょ

性
せい

の服
ふく

装
そう

にち

なんで、 

こう呼
よ

ばれ 

ます。 

豆腐
とうふ

だんごレシピ 

＜材料
ざいりょう

30個分
こぶん

＞ 

きぬごし豆腐
とうふ

 ··········· 150ｇ 

（小さい
ちい

パック1個
こ

） 

上新
じょうしん

粉
こ

またはだんごの粉
こな

 ····· 150ｇ 

きなこ ············ 30ｇ 

砂糖
さ と う

 ············· 20ｇ 

塩
しお

 ·············· 少 々
しょうしょう

 

＜つくりかた＞ 

１ カッコの材料
ざいりょう

をまぜておく。 

２ 上新
じょうしん

粉
こ

に豆腐
とうふ

をまぜ、耳たぶ
みみ

くらいのかたさにこね

て丸める
まる

。（豆腐
とうふ

は水
みず

をきらずに入れる。かたいときは水
みず

をたす。） 

３ 鍋
なべ

に湯
ゆ

をわかし、だんごをいれ、うきあがってきたら

水
みず

にとってさます。 

４ だんごがさめたら水
みず

をきり、１をまぶす。 


