
 

 

 

◎食料自給率ってなんだろう 

 食料自給率とは、国内で消費される食べ物が国内の生産でどれくらいまかなえているかを示す指標です。日本

の食料自給率は先進国の中でも最低の水準です。日本は、食べ物の多くを外国産に頼っているため、例えば、世

界的な人口増加で食料が足りなくなったり、地球温暖化で収穫量が減ったりするなど、世界のできごとの影響を

受けやすくなってしまいます。今もこれからも安心して食べるためには、食料自給率を上げることが必要です。 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 １１月の給食では、秋が旬の「さんま」や「りんご」、「柿」や「きのこ」に「さつまいも」などを使用した料

理が多く登場します。また、北区でとれた「じゃがいも」と「ごぼう」も使用する予定です。給食でもご家庭で

も、食料自給率アップに取り組み、これからの日本の食を守っていきましょう。 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

令和６年(202４年)１０月３１日 

札幌市立屯田中央中学校 

 

リザーブ給食を予定しています 
 １１月２０日（水）の給食では、リザーブ給食を予定しています。今回は、北海道の食材を知り、味わう

ことを目的に、「大豆コロッケ」と「白花豆コロッケ」のどちらかを選んで食べてもらいます。 

北海道は、食料自給率が２１８％もあり、まさに日本の食料基地ともいえま

す。そんな北海道では、「大豆」や「白花豆」、「小豆」などの生産量が日本一

です。今回のリザーブ給食では、北海道の豆をおいしく味わい、北海道や豆の

素晴らしいところについて学んでいきたいと思います。 

たんぱく質 
 大豆は「畑の肉」と呼ば

れるほど、たんぱく質が豊

富です。最近ではよく大豆

ミートを見かけるようにな

りました。 

食物繊維 

おなかの調子を整えます。

白花豆はごぼうの２倍の食物

繊維を含んでいます。 

＼豆は栄養豊富な食材です／ 

ぜひご家庭の食事でも積極的に 
取り入れてみてください。 

カルシウム 
大豆はカルシウムを多く

含みます。また骨のカルシ

ウム量の減少を抑えるイソ

フラボンも含みます。 

鉄 
 豆には、成長期の中学生

や女性、スポーツをする人

にはかかせない鉄が豊富に

含まれています。 
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文化の日の 

振替休日 

＊牛乳 200ｍｌが毎日つきます。 

＊献立は諸事情により変更することもあります。くだものは、八百屋さんと入荷状況を相談してから確定します。 

＊わかめやしらす干し、あさりなどには、えび・かにが混入していることもあります。 

＊調味料などは重複するため省略しています。 

＊冷凍食品等の詳細な成分表が必要な方は学校までお問い合わせください。 


