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【ねらい】和食を味わう【ねらい】大豆について知る

【ねらい】春雨について知る 【ねらい】ひじきについて知る 【ねらい】塩こんぶについて知る 【ねらい】八宝菜の由来を知る 【ねらい】季節の食品　さつま芋を知る

春雨は、緑豆（りょくとう）でんぷんが原料
の緑豆春雨と、じゃが芋やさつま芋等のでん
ぷんが原料のでんぷん春雨があります。今日
使われているのは、でんぷん春雨です。

流通しているひじきは約９０％が輸入のもの
ですが、給食では国内産を使用しています。
近年は海水温の上昇などから、国内産ひじき
の収穫量が極端に減少してきています。

塩こんぶは細く切ったこんぶを砂糖、しょう
ゆなどで柔らかく煮て、塩をまぶしたもので
す。塩こんぶに味がついているので、その味
を使ってキャベツに味付けをしています。

中華料理の1つで、八宝菜の「八」は「多く
の」を意味します。今日の八宝菜には、豚
肉・にんじん・たけのこ・たまねぎ・白菜・
うずら卵が入っています。

さつま芋は、シルクスイートや紅はるか、紅
あずま、安納（あんのう）芋など多くの品種
があります。品種により、甘みや食感が異な
ります。

かんぴょうは、ユウガオというウリ科の植物
の実を、専用の道具を使って細長くむき、そ
れを乾燥させて作ります。食物せんいが豊富
に含まれています。

きのこは一年中スーパーなどで売られていま
すが、野生のものは秋に多く収穫されます。
きのこのストロガノフには、エリンギ、えの
きたけ、しめじが入っています。

チリソースの「チリ」は、メキシコ原産のと
うがらし＝チリペッパーに由来します。給食
では豆板醤、トマトケチャップなどを使用し
辛みと甘みのあるソースに仕上げています。

【ねらい】乾物のかんぴょうについて知る 【ねらい】季節の食品　きのこを味わう 【ねらい】チリソースを知る

【ねらい】＊給食でSDGsを考えよう①【ねらい】みかんを味わう

地産地消の食材を食べることは、輸送に関わ
るガソリンなどの燃料の使用量を抑えること
ができるため、SDGsにつながります。ボイ
ル野菜を味わっていただきましょう。

今日のマーボー丼には、大豆ミートを使用し
ています。大豆ミートは、環境問題と食糧不
足を解決する方法の一つとして注目されてい
ます。

切り干し大根などの乾物は、乾燥させること
で長期保存が可能です。食材を無駄なく使う
ことで食品ロスを削減することができ、
SDGsの取り組みにもつながります。

バジルは、さわやかな香りが特徴のハーブで
す。ピザのマルゲリータやパスタのジェノ
ベーゼソースなど、イタリア料理に使われる
ことが多いです。

【ねらい】「かわさきそだち」のきゅうりを味わう 【ねらい】＊給食でSDGsを考えよう② 【ねらい】＊食品を無駄なく使う

【ねらい】バジルソースを味わう

大豆は、肉に匹敵する量のたんぱく質を含む
ことから「畑の肉」と呼ばれています。さら
にたんぱく質だけではなく、マグネシウム、
カルシウム、鉄なども含む食材です。

ひき肉の半量を大豆ミートにしたドライカ
レーです。大豆ミートを使用することで肉を
生産するために必要な穀物や水を減らすこと
ができます。

みかんには風邪予防や肌を整える効果のある
ビタミンCなどの栄養が含まれています。袋
や白い筋にも食物せんいが含まれています。
旬のみかんを味わいましょう。

和食は四季折々の山の幸、海の幸を取り入
れ、自然の味を活かした料理です。また、食
材がもつ「うま味」やだしを活用することも
特徴です。

銀ひらすは、別名シルバーとも呼ばれます。
骨が少なくあっさりとした味の白身魚で、和
風のてり焼きや煮付け、洋風のフライやムニ
エルなど、様々な調理法で使われています。

小魚は、頭からしっぽまで食べることがで
き、栄養バランスの良い食品です。カルシウ
ム、たんぱく質、鉄分などが豊富に含まれて
います。

【ねらい】バンバンジーについて知る

【ねらい】銀ひらすを知る 【ねらい】小魚の栄養を知る

バンバンジーは、中華料理の１つの四川料理
です。名前の由来は、蒸して固くなったとり
肉を棒でたたいて柔らかくしたため「棒」と
いう漢字が使われるようになりました。

１９日（木）「ＳＤＧｓ ＤＡＹ」の献立
大豆ミートのドライカレーは、豚ひき

肉の半量を大豆ミートにしています。

２３日（月）「かわさきそだち」の献立
ボイル野菜には、市内産の

きゅうりを使用しています。
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ごはんに具を混ぜて

食べる日には、

スプーンの

まぜるマークを

つけて

います。 （まぜる）
食器は4種類あり、そのうち2～3種類を使用します。 は、

食缶の数を示しています。

配り方表を確認してから配膳しましょう。

一口メモは、食事の前に日直や係が読むなど活用してください。
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（まぜる）

今月の目標

「給食でＳＤＧｓを

考えよう」

SDGsは、持続可能でよりよい世界を目指す国際目標です。給食では、

計画的な食材の購入、地産地消、大豆ミートの使用、食べ残しの飼料化

などの取り組みを行っています。他にも、食べる時間を確保する、配り

切りをする、好き嫌いだけで残すことを控える、食器を大切に扱うなど、

できることがたくさんあります。

給食を通してSDGsに

ついて考えてみましょう。


