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5月30日は「ごみゼロの日」！ 令和６年５月 

流山市立八木北小学校 
「地産地消の推進」 

 千葉県産や流山産の米や 

野菜を多く取り入れ、昼の放送 

やホームページなどで紹介しています。 

「牛乳パックのリサイクル」 

 飲み終わった牛乳パックは各自開いて洗

い、リサイクルして 

います。 

「食品ロス削減の推進」 

 安全でおいしい給食の提供と、食事の

重要性を理解し、食べ物や生産者、作って

くれた人への感謝の気持ちを持つこと

で、残渣を減らします。 

「和食文化、郷土料理の継承」 

 和食や行事食、郷土料理を献立に取り

入れ、和食文化の良さを 

伝えています。 

「じゃことひじきのピラフ」 ～成長期に大切なカルシウムがたっぷり～ 

（材料）1人分 ごはん 1杯 ベーコン１０ｇ にんじん５ｇ 玉ねぎ１５ｇ ちりめんじゃこ５ｇ  

 ひじき（乾燥）0.8ｇ ピーマン５ｇ サラダ油１ｇ コンソメ０．３ｇ しょうゆ１ｇ 塩０．３ｇ 

 こしょう０．０２ｇ 

（作り方）①ベーコン、にんじん、玉ねぎ、ピーマンは、みじん切りにする。ひじきは、水で戻

す。ちりめんじゃこは、トースターで焼くか、フライパンで炒る。 

 ②フライパンにサラダ油を入れ、ベーコン、にんじん、玉ねぎ、 

ひじきを炒める。ピーマン、調味料を入れる。 

 ③ごはんに、②とちりめんじゃこを混ぜて出来上がり！ 

※ちりめんじゃこ、ひじきには、カルシウムが多く含まれています。 

今月の献立より 

「手は外部の脳である」とドイツの哲学者カントがいったとされるほど、手と脳は密接な関係にありま

す。手を使うことは手の器用さを増すだけではなく、脳の発達も促すことが 

科学的にわかってきました。毎日の食事で、はしを使いこなしましょう。 


