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いろいろなところで見

み

たり聞
き

いたりする機会
き か い

が増
ふ

えた「SDGｓ」。「SDGｓ」とは，

今
いま

だけでなく，これからもずっと続
つづ

けていくことができる未来
み ら い

の世代
せ だ い

のための開発
かいはつ

目標
もくひょう

のことです。17 の目標
もくひょう

が掲
かか

げられていますが，「食
しょく

」に関
かん

 

係
けい

する目標
もくひょう

もたくさんあります。今回
こんかい

は，「12 つくる責任
せきにん

つかう 

責任
せきにん

」に関
かか

わって，給 食
きゅうしょく

で行
おこな

っている取組
とりくみ

について紹介
しょうかい

します。 

給食
きゅうしょく

で行
おこな

っている取組
とりくみ

 

① 野菜
や さ い

を無駄
む だ

なく使
つか

う 

 給 食 作
きゅうしょくづく

りにおける衛生
えいせい

管理
か ん り

を徹底
てってい

しながら，できるだけ廃棄量
はいきりょう

を少
すく

なくしています。例
たと

えば，ブロッコリーの茎
くき

や白
しろ

ねぎの緑
みどり

の部分
ぶ ぶ ん

も使
つか

います。ブロッコリーの茎
くき

は皮
かわ

の硬
かた

いと

ころをむいで細
ほそ

く切
き

って食
た

べやすく調理
ちょうり

します。茎
くき

の部分
ぶ ぶ ん

は甘味
あ ま み

があっておいしいです。白
しろ

ねぎの緑
みどり

の部分
ぶ ぶ ん

は白
しろ

い部分
ぶ ぶ ん

よりも硬
かた

いので薄
うす

めにスライスしたり，早
はや

く鍋
なべ

に入
い

れて柔
やわ

らか

くなるよう工夫
く ふ う

をして使
つか

っています。 

 また，大根
だいこん

やかぶ，にんじんの葉
は

を，彩
いろど

りとして使
つか

うこともあります。 

② だし取
と

り後
ご

の昆布
こ ん ぶ

を使
つか

う 

 12月
がつ

11 日
にち

に，だしを取
と

った後
あと

の昆布
こ ん ぶ

を刻
きざ

んで他
ほか

の材料
ざいりょう

と一緒
いっしょ

に甘辛
あまから

く味付
あ じ つ

けし，ご   

飯
はん

に混
ま

ぜた「豚
ぶた

昆布
こ ん ぶ

ご飯
はん

」を作
つく

ります。作業
さぎょう

時間
じ か ん

や作業
さぎょう

工程
こうてい

の関係
かんけい

で，毎回
まいかい

，だし取
と

り後
ご

の

昆布
こ ん ぶ

を料理
りょうり

にいかすことは難
むつか

しいですが，できる時
とき

には使
つか

っていきます。 

③ 地元
じ も と

の食材
しょくざい

を使
つか

う 

 給 食
きゅうしょく

センターでは，地元
じ も と

の食材
しょくざい

をたくさん使
つか

っています。規格外
きかくがい

の大
おお

きさや形
かたち

の食材
しょくざい

もできるだけ使
つか

うようにし，育
そだ

てられた食材
しょくざい

が無駄
む だ

にならないようにしています。また，地
じ

元
もと

の食材
しょくざい

を使
つか

うことは，地域
ち い き

の活性化
かっせいか

や輸送
ゆ そ う

コストを少
すく

なくすることにもつながるので，

目標
もくひょう

の「8働
はたら

きがいも経済
けいざい

成長
せいちょう

も」「13気候
き こ う

変動
へんどう

に具体的
ぐたいてき

な対策
たいさく

を」への貢献
こうけん

にもなりま

す。 

 

「12 つくる責任
せきにん

つかう責任
せきにん

」の目標
もくひょう

は「2030年
ねん

までに世界
せ か い

全体
ぜんたい

の1
ひと

人
り

当
あ

たりの食 料
しょくりょう

の廃
はい

棄
き

を半減
はんげん

させる」ことを目指
め ざ

しています。児童
じ ど う

生徒
せ い と

の

みなさんは，給 食
きゅうしょく

をしっかり食
た

べることで，この目標
もくひょう

に貢献
こうけん

できますね。 

 冬至
と う じ

は，1年
ねん

のうちで最
もっと

も昼
ひる

（日
ひ

の出
で

から日没
にちぼつ

まで）の時間
じ か ん

が短
みじか

く，夜
よる

が長
なが

い日
ひ

です。この日
ひ

は，ゆず湯
ゆ

に入
はい

って体
からだ

を清
きよ

め，栄養
えいよう

豊
ほう

富
ふ

なかぼちゃや悪
わる

いものを払
はら

う小豆
あ ず き

などを食
た

べて， 

力
ちから

をつける風習
ふうしゅう

があります。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

12月
がつ

の献立
こ ん だ て

より    「佐伯
さ い き

汁
じ る

」   旬
しゅん

のゆずを使
つか

った汁物
しるもの

です。 

①煮干
に ぼ

し，出
だ

し昆布
こ ん ぶ

，酒
さ け

でだしを取
と

る。 

②鍋
なべ

に半量
はんりょう

のごま油
あぶら

を熱
ねっ

し，鶏肉
とりにく

に酒
さけ

をふっ 

 て炒
いた

める。 

③ごぼう，にんじんを入
い

れて炒
いた

める。 

④大根
だいこん

を入
い

れてさっと炒
いた

め，だしを入
い

れて煮
に

る。 

⑤里
さと

いもを入
い

れる。 

⑥豆腐
と う ふ

と調味料
ちょうみりょう

を入
い

れる。 

⑦春菊
しゅんぎく

と残
のこ

りのごま油
あぶら

を入
い

れる。 

⑧ゆずの果汁
かじゅう

とすりおろした皮
かわ

を入
い

れる。 

                    

 

 

材料
ざいりょう

 ４人分
にんぶん

（給 食
きゅうしょく

の量
りょう

） 

鶏肉
とりにく

   30ｇ（こま切
ぎ

れ） 

にんじん 40ｇ（いちょう切
ぎ

り 3㎜） 

ごぼう  40ｇ（ささがき） 

里
さと

いも  60ｇ（いちょう切
ぎ

り 8㎜） 

大根
だいこん

  1 100ｇ（いちょう切
ぎ

り  ㎜） 

豆腐
と う ふ

 1 1 1 1 90ｇ（さいの目
め

） 

春菊
しゅんぎく

 1 1 1 1 20ｇ（1. ㎝） 

ゆず 1 1 1 少 々
しょうしょう

（皮
かわ

はおろし，果汁
かじゅう

はしぼる） 

ごま油
あぶら

 1 1 小
こ

さじ１ 

酒
さけ

 1 1 1 1 1 1 小
こ

さじ 1 

しょうゆ 小
こ

さじ 2 

塩
しお

 1 1 1 1  小
こ

さじ 1/3 

煮干
に ぼ

し   12ｇ 

出
だ

し昆布
こ ぶ

  1 3ｇ 

酒
さけ

 1 1 1 1 小
こ

さじ 1  

水
みず

1 1    400 ㏄ 

12月22日 

 

だ
し 

 「佐伯
さ い き

汁
じる

」は廿日市市
は つ か い ち し

佐伯
さ い き

地域
ち い き

に伝
つた

わる料理
りょうり

です。

塩分
えんぶん

のとり過
す

ぎを防
ふせ

ぐために，「だしのうま味
み

をいか

す」「具材
ぐ ざ い

をたっぷり入
い

れる」「ごま油
あぶら

でコクを出
だ

す」

「ゆずでさわやかな風味
ふ う み

をつける」などの工夫
く ふ う

がされ

ている健康
けんこう

に良
よ

い汁物
しるもの

です。だしを取
と

った後
あと

の昆布
こ ん ぶ

は，刻
きざ

んで甘辛
あまから

く味付
あじつけ

けして，一品
ひとしな

に！ 


