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札幌市立東白石小学校 

札幌市立南白石小学校 

  

 

 

 札幌市では、学校給食の調理くずや食べ残しなどの生ごみを堆肥化し、その堆肥を利用して栽培

した作物を給食で使用する「さっぽろ学校給食フードリサイクル」という取組を行っています。環

境問題や食品ロスについて考えるきっかけとなれば幸いです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

どさんこフードマスターになろう 

今年度、白石区では「北海道の食材」につ

いて給食指導を行います。７月は道産の鹿

肉を使用したカレーを提供します。「どさん

こフードマスター」を目指 

して色々な道産食材を知って 

もらいたいと思います。 

 

よいところ 

・残した食べ物が無駄にならない。 

・食べ物を大切にしたり、作ってくれた

人に感謝する気持ちを育てる。 

 

給食調理時にでる 

生ごみ・食べ残し 

リサイクルセン

ターで堆肥化 

堆肥を畑で活用→レタスやブロッコリー、玉ねぎ、とうもろこしを栽培 

作物を給食に使用 

フードリサイクル

の仕組み 

栄養教育実習生がきています 

6/30～7/11 の期間、東白石小学校に北

海道文教大学より、２名の実習生がきてい

ます。 



 
＊牛乳（200ml・パック１個）は毎日つきます。 

＊果物は天候などの理由により、変更になることが 

あります。 

＊使用する主な食材を載せています。 ７月のよていこんだて 

７月の旬の食材  

☆７月２３日：レタス 

☆7 月２５日：メロン 

７月使用予定の道産野菜 
にんじん ：七飯産（イエス・クリーン） 

大根   ：恵庭産 

小松菜  ：札幌産 

きゅうり ：砂川産（一部イエス・クリーン） 

レタス  ：札幌産（フードリサイクル） 

キャベツ ：南幌産（イエス・クリーン） 

長ねぎ  ：大野産 

ミニトマト：静内産（太陽の瞳） 

イエスクリーン農産物とは？ 

化学肥料や化学合成農薬の使

用量を減らすなど、環境に配慮

した栽培方法で生産された農産

物です。  


