
 

 

 

 

 

 

 

 

ここ数年で、「SDGs」という言葉をよく目にするようになりました。SDGs とは「持続可能な

開発目標（Sustainable Development Goals）」を略した言葉で、国際連合に加盟する 193の国々

が、2030年までに達成すべき 17の目標です。現在、世界では気候変動、飢餓、紛争、感染症な

ど、さまざまな課題を抱えていますが、これらを解決し、世界中のすべての人々が、安心して暮

らし続けられる社会を目指すものです。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

令和６年度  さいたま市立内谷中学校給食室 

給食だより 10 月 

栄養バランスを考えた

献立を提供しています。 

安心して食べられるよう

衛生的に調理しています。 

地産地消を推進して

います。 

みんなで同じものを 

食べることができます。 

自分が食べられる量を考え、

食べる前に調整する。 

給食から、バランスの 

よい食事について学ぶ。 

食器を大切に使う。 食べられる人は、なる

べく残さず食べる。 



スパゲッティナポリタン 

たくさんの量のスパゲティナポリタン

が出来上がりました。 

給食で使用するスパゲティ（乾麺）は

54㎏。3回に分けて、大量のお湯で茹で

ます。たくさんの量なので、調理員さんは

混ぜる時にとっても力がいります。野菜や

ハムを炒めて作ったトマトソースを、パス

タにうまくからめられるように息を合わ

せて作ってくれました！ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

＜茎わかめのチョナムル＞ 

材料（中学生４人分） 

茎わかめ（塩蔵）   ６０ｇ 

だいこん（千切り）  ８０ｇ 

こまつな（２㎝幅）  ４０ｇ 

えのきたけ（３㎝幅） ３０ｇ 

すりごま       ６ｇ 

しょうゆ       １０ｇ 

さとう        ３.５ｇ 

にんにく（すりおろす）２ｇ（少々） 

パプリカ粉      ０.０８ｇ（少々） 

レッドペッパー    ０.０４ｇ（少々） 

ごま油        ８ｇ 

穀物酢        ８ｇ 
 

作り方 

①茎わかめは塩気を抜き、茹でて冷却する。 

②野菜はそれぞれ茹でて、冷却する。 

③ドレッシングは加熱し、冷却する。※レッドペッパーは量を調整しながら、最後に入れる。 

④茹でた茎わかめ、野菜、ドレッシング、すりごまを混ぜ合わせる。 

より 

茎わかめは海藻の一種で、 

ミネラルや食物繊維が豊富です。 

給食室での一コマ 


