
 

 

 

 

今年度の給食も残すところあと 15 回となりました。4 月に比べると，どの学級も配膳が

上手になり，食べ残しも減り，成長を感じます。 

 

■食缶空っぽ大作戦 給食委員会の取組み 

3 学期に入って，給食委員会が「食缶空っぽプロジェクト」を始めてから，食べ残しが，

３％ほど減りました。廃棄される給食が 1 日あたりの重さで約１2 ㎏減りました。2 学期と

比べると大きな変化です。1 人ひとりが意識している様子が見られ，これまで 20 本以上あ

った未開封やほとんど飲んでいなかった牛乳が，半分以上飲まれるようになりました。 

大きな前進ですが，まだまだ食べ残しの量は少なくありません。1 月は，1 日当たり平均

22.2 ㎏の残菜があり，これは，給食 34 食分です。毎日，誰かが食べることができたかも

しれない給食が 34 食分廃棄されているということです。 

  

 1 月の残菜率を見てみると，プロジェクトの途中経過を報告した日が最も残菜率が低く，

よく食べていました。残菜率が高かったのは，世界の食卓献立（台湾）の日でした。野菜が

たくさん使われた料理の数々で，日ごろ食べ慣れない味付けだったことも要因の一つかもし

れません。 

 近年の研究でも，野菜や魚が多く，三大栄養素（炭水化物・脂質・たんぱく質）のバラン

スがよい食事をしている人の腸内細菌叢は，炎症を抑制し健康寿命が長いことが知られてい

ます。 

給食の食べ方を見ていると，好きな食べ物から食べると，途中でお腹がいっぱいになっ

て，嫌いな食べ物に挑戦する気力が沸かずに残してしまうという人が少なからずいます。

「苦手な食べ物を後回しにする」よりも，「好きな食べ物は残しておいて，先に苦手な野菜

の和え物を一口は食べてみる」，「苦手な牛乳を半分は飲んでみる」など，自分なりに工夫し

て食べられるようになるといいですね。 

 

 

 

 

 

 

 

 

残菜率が低かった（4.7％）献立        残菜率が高かった（13.8%)献立 
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■給食委員会こんだて 

 3 月 9 日に給食委員会が考えた理想の献立を提供します。彩や季節感，稲花小学校のみん

なが食べたくなるような献立はどんな献立か考えました。いくつか候補をあげ，投票をしな

がら整えていきました。今回は，ナン，バターチキンカレー，ビネグレットサラダ，いちごヨ

ーグルトです。さて，全校児童の反応はどうでしょうか。お楽しみに。 

 

 

■４年生リクエスト給食 

4 年生は，昨年６月と 10 月に保健体育や稲花タイムでの学びと関連させながら，栄養教

諭と共に「バランスよく食べるとは？」をテーマに学習しました。 

 赤・黄・緑の三色食品群のはたらきを知り，どんな食べ方が望ましいのか，野菜は 1 日に

どれくらいの量を食べたらよいのかなど，バランスよく食べるための方法について学びまし

た。一度きりの学びに終わらせないために，ご家族から学習について学んだことをお子様に

おたずねいただき，理解を深めることを目的に，今まで食べた給食献立の中で，またみんな

で食べたい給食献立を選んでもらいました。 

なんと 1 組も 2 組も昨年度と同じメニューを選び，3 月 16 日(月)に（ピザトースト，シ

ーフードサラダ，コロコロ野菜のスープ，おかしな目玉焼きゼリー，ジョア）を提供します。 

また，1 日 350g，1 回の食事で 120g 程度の野菜を摂ることが望ましいことを学んだ

ので，自分が残さず食べられる副菜についても選んでもらいました。 

選ばれたのは，「小松菜の海苔和え」でした。海苔と醤油のうま味のおかげで，苦手な青

菜も食べられるようです。 

保護者の皆様におかれましては，ご家庭で給食のことを話題にして，ご協力いただきまし

てありがとうございました。農大稲花小学校のみんなで楽しい笑顔いっぱいの給食を作って

いきたいと思います。今後ともどうぞよろしくお願いいたします。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

今年も選ばれた昨年度のリクエスト給食 


