
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和８年度 

山梨市教育委員会 

朝晩、涼しい日が増え、過ごしやすい季節となりました。さて、いろいろな食べ物がおいしいこの季節。みなさん

は、どのような秋の味覚を味わいましたか。秋は新米やさんま、さつまいも、栗、ぶどう、柿、きのこなどおいしい

食べ物がたくさん出回りますので、多くの食材を通して秋を感じていきましょう。 

 

 

お米は日本人にとって主食であり、古来から神事や祭事において中心となる重要な作物でした。

しかし、1人当たりの年間消費量は1962(昭和37)年度の118.3㎏をピークに2024(令和６)

年度は5３.４㎏まで減少しています。さらに昨年からの米価格の高騰も社会に大きな影響を及ぼし

ています。もうすぐ新米の時期。お米の大切さやよさをあらためて見直してみましょう。 

 

給食のご飯の量には、学年ごとの目安があります。ふだん家で食べている量と比べてみましょう。学校では

給食当番の子どもたちが盛り付けた後、減らしたり増やしたりして自分に合った量を残さず食べるよう指導を

しています。 
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３・４年生 ５・６年生 
中学生 

小学生 

約１３０ｇ（米６０ｇ） 約１６０ｇ（米７２ｇ） 約１９０ｇ（米８５ｇ） 約２１０ｇ（米９５ｇ） 



 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10月16日は「世界食料デー(World Food Day)」。 

国連が制定した、世界の食料問題について考える日です。世界では、す 

べての人が十分に食べられるだけの食料が生産されているにもかかわら

ず、飢餓の問題はまだ解決されていません。さらに近年の紛争や異常気

象、経済の悪化などで、世界では6億４,５00万人（2025年）が飢餓に

直面しているそうです。 

一方、まだ食べられるのに捨てられてしまう食べ物のことを「食品ロ

ス」といい、日本ではこの食品ロスが、2024(令和６)年度で年間46１万

トンと推定されています。1人当たりにすると1日約10２g、およそおに

ぎり（小）１個分を捨てている量に相当します。 

この機会に、私たちが毎日食べているものはどこから来ているのかにつ

いてよく知り、自分たちが食べ物をむだにしないためにどうするべきかを

考えてみましょう。 

 

⑤ フライパンにクッキングシートをしき、片面を焼く。（中火で３～４

分ふたをして焼く。） 

⑥ うらがえし、Bをのせて２分焼く。 

※オーブンで焼く場合は、最初からBをのせて約７分焼く。 

 

信玄蒸しパン 

材料（４人分） 
 

 

作り方 

② フライパンにクッキングシートをしき、片面を焼く。（中火で３～４

分ふたをして焼く。） 

③ うらがえし、Bをのせて２分焼く。 

※オーブンで焼く場合は、最初からBをのせて約７分焼く。 

A 

作ってみませんか？ ～給食レシピ～ 

蒸しパンミックス：160g 

きな粉：16ｇ 

食塩：少  々

牛乳：100ml 

油：小さじ１ 

 

マフィンカップ：４つ 

黒みつ：お好みの量 

① ボウルに材料Aをすべて入れ、ゴムベラで粉っぽさ

がなくなるまで混ぜ合わせる。〈混ぜすぎると硬くな

るので注意しましょう。〉 

② マフィンカップに①を等分になるように入れる。 

③ 電子レンジに入れ、600W1分３０秒～２分ほど加

熱する。竹串を刺して何もついてこなければOK。 

④ 蒸しパンを皿に移し、上から黒みつをかければ出来上

がり！！ 

 

※お使いの電子レンジによって加熱時間が異なりますの

で様子を見て調整してください。 

 

昨年度の様子です。 

きなこを混ぜた生地を、オーブンで 

蒸した後、黒みつをかけていきます。 

愛情を込めて一つひとつ丁寧に 

作業をしていきます。 

 お家でもおやつにいかがですか。 


