
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

「もったいない」の気持ち 

食育だより食育だより
１０月 

令和６年９月 2 7 日 

舞 鶴 市 教 育 委 員 会 

10月は国が定める「食品ロス削減月間」です。食品ロスとは、まだ食べられるのに捨てられてしまう食

べ物のことです。日本の食品ロスは、１年間で約４７２万トン（令和４年度推計値）です。 

食品ロスの原因は、主に次の３つです。 

① 料理の作りすぎによる「食べ残し」 

➁ 野菜の皮や茎など食べられるところまで切って捨ててしまう 

「過剰除去」 

② 未開封のまま捨ててしまう「直接廃棄」 

 身近な「もったいない」を見直し、自分ができることから始めてみましょう。 

答えは裏面に 



～10月 7日 舞鶴引き揚げの日～ 

引き揚げやシベリア抑留の歴史、舞鶴の人たちがあたたかく迎えた歴史を、

舞鶴から世界へ発信するため、最初の引揚船「雲仙丸(うんぜんまる)」が入港

した 10月 7日を「舞鶴引き揚げの日」としました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

昭和 20 年に終戦を迎え、海外にいた約 660 万人の日本の兵隊や民間人が日本へ帰ってきたことを「引き揚

げ」といいます。昭和 20年舞鶴港は海外から帰ってくる人々の「引揚港」となりました。昭和 20年 10月 7日から

13年間、約 66万人の引揚者を迎えました。 

引揚者の中には、旧ソ連のシベリアなどに連行され、マイナス 30度を下回る中で強制労働をさせられた「シベリ

ア抑留者」もいました。抑留された人々は、重労働や寒さ、飢えなど大変な経験をして、引き揚げてきました。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

引き揚げの日にちなんだ献立です。戦後、舞鶴に引き揚げてこられた方に栄養のある食事 

が提供されました。舞鶴市の小中学校で給食用にアレンジして再現します。当時に思いを 

はせながら味わいます。 

カレー汁 

【材料】 １人分         【作り方】 

牛肉      ８ｇ    

じゃがいも  30ｇ 

たまねぎ   20ｇ 

にんじん        5g 

油         0.5ｇ 

塩     0.3ｇ 

しょうゆ   3ｇ 

さとう   1.5ｇ 

カレー粉  0.5ｇ 

だしの素  0.5ｇ 

米粉     3ｇ 

 

１０月 給食レシピ 

① じゃがいも拍子木切り、たまねぎ短冊切り、にん

じん短冊切り。牛肉も食べやすい大きさに切る。 

② 油で牛肉、①を炒める。 

③ 水を加えて柔らかくなったら調味料を加える。 

④ 米粉を水で溶き、③に加えてとろみをつける。 

当時の実際の

レシピです 


