
令和７年６月３０日

新発寒小学校

新陵小学校

夏の訪れとともに、なす・トマト・とうもろこしなど、彩り豊かな夏野菜が出回りはじめました。旬の食材は栄養

価も高く、体の調子を整えてくれます。給食でも、７・８・９月に地元でとれる夏ならではの食材を使った献立を通

して、子どもたちに食べる楽しさを伝えていきます。

ある食材が一年で最もおいしく、出盛りの時期。

・甘みや旨味、香りなどに優れている。
・栄養価が高い。
・価格が安くなる。

日本の食料自給率は38％です。地

元の旬の食材を積極的に食べること

で、食料自給率向上

につながります。

給食でも、地元の食材を積極的にと

り入れています。

「さっぽろ学校給食フードリサイクル」は、給食調理の際に出る調理くず

や給食の食べ残しを集めてリサイクルセンターで堆肥に変え、その堆肥を利

用して、レタスやとうもろこし・玉ねぎを栽培し、その作物をまた給食で使

用するといった環境に優しい取組です。

＜フードリサイクル作物 使用予定＞
★７月１５日（火）レタス入り焼豚チャーハン
★８月２８日（木）とうもろこし
★９月１１日（木）レタス入りミネストローネ



※牛乳（200ｍｌ）は毎日つきます。

月 火 水 木 金

フードリサイクルで

作られたレタスです！

参加費無料！


