
実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 〇 いわしのみぞれ煮

〇 てづくりかつおふりかけ 〇 ブロッコリーと枝豆の和えもの
牛乳 大根のみそ汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
・てづくりかつおふりかけ
　①かつお節はみそ汁のだしを取った後のもの
　　 を使用。
　②水をはり、調味料を加えて煮たてる。
　③②にだしを取った後のかつお節とごまを
　　 をいれる。

・いわしのみぞれ煮
　①蒸し器で蒸す。

・ブロッコリーと枝豆のあえもの
　①ブロッコリーとブロッコリー茎、枝豆、もやし
　　 はよく洗う。ピーマンは千切りにする。
　　 ツナは油切をしておく。
　　 野菜は、茹でて冷却する。
　②調味料をすべて混ぜ合わせておく。
　③①②を混ぜ合わせる。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
　給食時間に「SDGs献立」についての放送。
　給食だよりにSDGsと献立について、掲載。
写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 1 郡山市立日和田小学校

令和６年10月4日（金）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
○ 素材まるごと豚トマ丼 おひたし

牛乳 中華スープ

材料・分量　 調理方法・作業手順
（１人分）

・豚ひき肉　－　４０ｇ
・なす（皮つき、半月切り）　－　５０ｇ
・ミニトマト（へたをとる）　－　４０ｇ
・ねぎ（粗みじん、青い部分も使用）　－１５ｇ
・おろししょうが　－１ｇ
・おろししょうがにんにく　－１ｇ
・枝豆（むき）　－６ｇ
・みそ　－３ｇ
・しょうゆ　－３ｇ

A ・酒　－６ｇ
・みりん　－６ｇ
・三温糖　－３ｇ
・サラダ油　－１ｇ
・ごま油　－６ｇ
・水溶き片栗粉
・ごはん

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食の時間に「SDGｓ献立」について放送を行った。
・学校のホームページに掲載した。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
　 トマトやなす嫌いの児童が多かったが、とろみをつけ、子ども好みの甘い味付けにしたところ、好評
だった。一口食べて、美味しいことが分かると、苦手な児童もどんどんと食べる様子が見られた。

小 2 郡山市立高倉小学校

令和６年１０月１日（火）

　① サラダ油で豚ひき肉・おろししょうが・おろし
　　 　にんにく・ねぎを炒める。

　② ①に火が通ったらAを加え味をなじませる。

　③ ②にミニトマト・むき枝豆を加え、加熱する。

　④ ごはんにのせる。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
〇 SDGsキーマカレーライス ふくしまももゼリー

牛乳
キャベツとブロッコリーのサラダ

材料・分量　 調理方法・作業手順
・サラダに使用したキャベツとブロッコリーの芯 ①SDGsキーマカレーライス
・豚ひき肉　１５ｇ ・りんごピューレ　６ｇ サラダに使用したキャベツとブロッコリーの芯は
・鶏むねひき肉　１５ｇ ・カレールウ　２０ｇ 細かく刻んでカレーに入れる
・大豆の華フレーク　３ｇ ・トマトケチャップ　３ｇ ②バターで肉・にんにく・しょうがを炒める
・ひよこ豆　３ｇ ・バター　０．７ｇ ③キャベツ・ブロッコリーの刻んだ芯を入れる
・しょうが　０．５ｇ ④玉ねぎを入れる
・にんにく　０．５ｇ ⑤よく炒める
・たまねぎ　４５ｇ ⑥にんじんを入れる
・じゃが芋　５０ｇ ⑦ひよこ豆を入れる
・にんじん（皮付き）　１３ｇ ⑧水量調整　大豆の華フレーク
合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ⑨ケチャップ・りんごピューレ入れる

・給食だよりにゴミの排出量について掲載 ⑩よく溶いたカレールウを入れる
・給食の時間に「SDGｓ献立」について ⑪味と温度の確認をする
　放送を行った
・ロイロノートを通して教職員に当日の給食を
　紹介した

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 3 郡山市立行健小学校

令和６年１０　月１１　日（金　）

例）下処理写真 例）調理工程
例）出来上がり

喫食の様子



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
　 中華麺 サラダ

牛乳 みそラーメンの汁
〇 パリッとベジ食べるチップス 　

材料・分量　 調理方法・作業手順
１人分 　
　  にんじん 3 ｇ 野菜の皮は廃棄率を減らすために、剥かない
　  ごぼう 3 ｇ 160℃の油で３～４分くらいあげる
　  さつまいも 3 ｇ さつまいも　ごぼう　にんじん
　 福島県産米粉ワンタン 3 ｇ ワンタンの順にあげる

 大豆油 4 ｇ 野菜はスライサーでスライスする　
 食塩 0.03 ｇ ごぼう　さつまいも　水につける　

揚げる前によく水切りをする　　　
揚げ終わった後に、タライにわけて味をつけて
計量して配食する

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
　

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った
・献立表や給食だよりなどでメニューを紹介した

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

野菜をスライサーでスライス クラスに配食された
し、油で揚げる チップス
米粉ワンタンも揚げる
タライで混ぜて
配食する

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
福島県産の米粉ワンタンを使用してみました。とても噛み応えのあるチップスができました。
野菜の皮を剥かないことにより、はっきり野菜の味を感じるチップスになりました。
子どもたちに大好評だったので、また野菜や味つけを変えて作ってみたいと思います。
ワンタンは、時間がたてばたつほど固くなるので、揚げる順番は一番最後にしておいた方が良いです。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 4 行健第二小学校

令和６年１０月１１日（金）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 〇 おかかマヨ和え
牛乳 〇 さつまいも汁
さばのみそ煮

材料・分量　 調理方法・作業手順
○おかかあえ ○さつまいも汁 ○おかかあえ
・こまつな-15g ・木綿豆腐-30g ①野菜はゆでて冷まし水気を切る。
・りょくとうもやし-30g ・はくさい-20g ②汁のだしをとったかつお節の水気を切り、
・にんじん-8g ・にんじん-10g 　 釜で煎ってから冷ます。
・かつお節-0.5g ・ねぎ-5g ③①と②を調味料であえる。
・こいくちしょうゆ-1.2g ・さつまいも-25g
・ｴｯｸﾞﾌﾘｰﾏﾖﾈｰｽﾞ-3g ・こんにゃく-10g

・みそ-8.5g
・かつお節-1.5g ○さつまいも汁
・かつおだし-0.2g ①かつお節でだしをとる。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ②さつまいもは、皮をむかずによく洗い、水に
・給食だよりにSDGｓ献立について掲載 　 さらす。こんにゃくはアク抜きする。
・給食の時間に「SDGｓ献立」について ③①ににんじん、さつまいもを入れて煮る。
　放送を行った  　はくさい、こんにゃくを加えて煮る。

④材料が煮えたら豆腐とねぎ、みそを入れ、
　 一煮立ちしたら火を止める。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 5 明健小学校

令和６年10月4日（金）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
きりこぶごはん 厚焼き玉子

○ 野菜の皮のきんぴら 野菜のごまあえ
牛乳 大根の味噌汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
    ・にんじんの皮　　200g ①人参・大根を流水で３回丁寧に洗う。
　　・大根の皮-400gｇ ②人参・大根をピューラで皮をむく。
　　・しょうゆ-50ｇ
　　・調理酒-30ｇ
　　・三温糖　30g
　　・みりん　20g
　　・白いりごま 30g ⑤白ごまをいれて、かきまぜる。
　　・ごま油 少々

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食だよりにゴミの排出量について掲載した。
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った。
・学校のWebページに掲載した。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

④三温糖、酒、しょうゆ、みりんを入れさらに炒
　 める。

小・中・義 6 郡山市立小泉小学校

令和６年９月２０日（金）

➂ごま油を適量入れ、人参・大根の皮を炒め
　 る。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん ツナとわかめのあえもの
牛乳 ○ ちりめんじゃことごぼうのチップス
肉じゃが ○ ふくしまりんごゼリー

材料・分量　 調理方法・作業手順
・ごぼう ― 15g ①ごぼうは汚れをとり、よく洗う。
・片栗粉 ― 1g ②斜め小口切りにする。
・かえり煮干し ― 3.8g ③油を熱し、片栗粉をつけたごぼうを
・油 ― 2g 13分位揚げる。
・カレー粉 ― 0.1g ④かえり煮干しを揚げる。
・三温糖 ― 0.5g ⑤カレー粉、三温糖、塩を混ぜておき、
・塩 ― 0.08g 揚げたごぼうとかえり煮干しを混ぜる。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食の時間に「SDGs献立」について
放送を行った。
・献立表にSDGｓ献立について掲載した。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小 7 郡山市立　行徳小学校

令和６年９月１１日（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん ワンタンスープ

〇 豚肉と皮ごとにんじんのみそ炒め
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
　　・豚肩（脂肪なし）
　　・キャベツ ・本みりん-1.00ｇ ①ピーマンはさっとゆでておく。
　　・青ピーマン ・こいくちしょうゆ-1.00g ②油を熱し、にんにくとしょうがを十分に炒めて
　　・にんじん ・サラダ油-1.00g から、豚肉を加えて炒める。
　　・しょうが ・かたくり粉-1.00g ③②ににんじんを加え、柔らかくなったらキャベツを
　　・にんにく（りん茎） 加え調味料で味付けをする。
　　・トウバンジャン-0.10g ④③にピーマンを入れ、水溶きでんぷんでとろみ
　　・米みそ（赤色辛みそ）-2.5g をつける。
　　・上白糖-0.30ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
放送を行った。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 8 郡山市立安積第一小学校

令和６年　９月　１８日（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

例）出来上がり

喫食の様子



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
　　 ごはん 牛乳

〇 ナストマトン 〇 にらのみそ汁
〇 ブロッコリーおかかサラダ

材料・分量　 調理方法・作業手順
（ナストマトン）　なす３０ｇ　豚モモ肉３３ｇ　カットトマト９ｇ　 （ナストマトン）
ねぎ７ｇ　しょうが・にんにく０．９ｇ　むき枝豆３ｇ　みそ３ｇ ①ナス、豚肉、しょうが、にんにく、ねぎカットトマトを
しょうゆ２ｇ　清酒１ｇ　本みりん１ｇ　三温糖１．５ｇ 炒める。
サラダ油３ｇ　顆粒中華スープ０．３ｇ　かたくり粉　１．５ｇ ②調味して下茹でした枝豆を加えかたくり粉でとろみ
（ブロッコリーおかかサラダ）　ブロッコリー２７ｇ　コーン６ｇ をつける。
キャベツ２０ｇ　にんじん４ｇ　カットチーズ６ｇ　鰹節０．６ｇ
しょうゆ０．２ｇ　三温糖０．３ｇ　エッグフリーマヨネーズ６ｇ （ブロッコリーおかかサラダ）
（にらのみそ汁）　 ①ブロッコリー（茎も使用）、にんじん、キャベツをゆで
木綿豆腐４０ｇ　にんじん５ｇ　大根１３ｇ　じゃがいも２２ｇ 冷却する。
にら５．５ｇ　みそ８ｇ　かつおぶし０．５ｇ　だしの素０．３ｇ　 ②鰹節でだしをとっただしがらを冷却する。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ③②にしょうゆ、三温糖で味をつける。
④①、③、チーズをエッグフリーマヨネーズであえる。

・給食の時間に「SDGs献立」について放送を行った。
・給食の時間に４年生のクラスでSDGs献立について話を （にらのみそ汁）
  した。 ①野菜はかたい順に煮る。
・「調理にでる生ゴミをへらすには？」「食品ロスについて」 ②豆腐、にらを加え調味する。
 に関する資料を作成して各クラスに配布し先生方にお話
 の協力をお願いした。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・児童たちに食材の再利用（かつお節）について伝えることができたとは思うが調理工程などを考えると日常的に
　給食で実践するのは難しいと感じた。
・「SDGs給食」ということで児童たちから「おいしかったです」「全部食べました！」という声がいつもより多く聞く
　ことが出来た。

小・中・義 9 安積第二小学校

令和６年９月９日（月）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 〇 ムダなく食べる白身魚の野菜あんかけ
牛乳 小松菜のごま和え

〇 まるごと根菜のけんちん汁
材料・分量　 調理方法・作業手順

●ムダなく食べる白身魚の野菜あんかけ
① たらの切身を揚げる。
② 水から野菜を煮て、調味する。

沸騰した所にでん粉とごま油を入れる。
③ 揚げた魚に野菜あんかけをかける。

●まるごと根菜のけんちん汁
① ごぼう、人参、大根は、表面をよく洗って

から切る。
② だしをとる。油揚げは油抜きする。
③ 硬い食材から煮る。
④ みそ、ごま油を入れる。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 10 安積第三小学校

令和６年９月２日（月）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 〇 まるごとねぎ味噌
牛乳 もやしのラー油あえ
豚肉と野菜の中華煮

材料・分量　 調理方法・作業手順
　　・鶏もも挽肉−１３ｇ 　　①ねぎは、よく洗い、青いところまで使用し、
　　・ねぎ−１３ｇ 　　　みじん切りにする。
　　・しょうが−１ｇ 　　②釜に、ごま油を熱し、ひき肉、しょうが、
　　・ごま油−１ｇ 　　　酒を入れて、炒り煮にする。
　　・酒−１ｇ 　　②①に、ねぎを加える。
　　・三温糖−１ｇ 　　③②に、調味料を加えて、炒り煮にし、
　　・みりん−１ｇ 水分が飛び、味が染みたら、芯温を測る。
　　・みそ−３ｇ

　（令和６年１０月１６日献立参照）
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食だよりに食品ロスについて掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 11 郡山市立永盛小学校

令和６年１０月１６日（水）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
あさか舞ごはん 〇 キャベツとかぶの昆布あえ 牛乳

〇 野菜コロッケ こまつなと生揚げの味噌汁
材料・分量　 調理方法・作業手順

キャベツ ２０ｇ 1 キャベツはよく洗い芯をとり千切りにする
かぶ １５ｇ 2 人参は千切りにする。
人参 ５ｇ 3 かぶは皮は剥かず葉と分け洗い、短冊切りにする。
サラダチキン ５ｇ 4 かぶの葉はきれいな部分を洗い１ｃｍに切る。
塩昆布 ０．３ｇ 5 かぶを茹で取り出し、同じお湯で葉を茹で冷却する。
塩 ０．２ｇ 6 キャベツ、人参はそれぞれ茹でて冷却する。
しょうゆ １ｇ 7 サラダチキンはあけておく。
ごま油 0.2ｇ 8 茹でた野菜とサラダチキンを合わせ、調味する。
コロッケ 50g 1 コロッケは揚げる
揚げ油 ５ｇ 2 ソースをかける
ソース ６ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
〇 給食のおたよりでクラスに配布
〇 給食の放送

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・かぶは、先に茹で取り出し、そのお湯で葉を茹でた。
・コロッケなどのソースをつける料理は、個付のパックだと、袋のごみがでるので、ソースをかけて提供している。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名
小・中・義 12 柴宮小学校

令和６年　５月２９日（水）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ツイストパン 福島りんごゼリー
豚肉とだいずのケチャップ煮 牛乳

〇 ブロッコリーサラダ
材料・分量　 調理方法・作業手順

ブロッコリー ３０ｇ すりごま １．５ｇ 1 ブロッコリーは小房に分け、芯のところは
マカロニ ５ｇ まわりの固いところを切り、中央のところを
きゅうり ５ｇ 短冊切りにしてし茹でて冷却する。
人参 ３ｇ 2 人参は千切り、きゅうりは半月斜めに切る。
ツナ ６ｇ それぞれ茹でて冷却する
サラダ油 １．５ｇ 3 ツナはあけておく
米酢 １．５ｇ 4 ドレッシングを混ぜておく。
塩 0.15ｇ 5 マカロニはゆでて冷却する。
こしょう 0.01ｇ 6 茹でた野菜とツナを合わせ、ドレッシングで
砂糖 0.15ｇ 味付け、最後にすりごまを和える。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
給食のおたよりでクラスに配布
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

芯のところも細かく切って使いました。

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 12 柴宮小学校

令和６年　６月１１日（火）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
コッペパン ○ キャベツと肉だんごのスープ
きなこクリーム かぼちゃサラダ
牛乳 梨

材料・分量　 調理方法・作業手順
・鶏ももひき肉　25ｇ o 下処理
・鶏むねひき肉　25ｇ ・にんじん　10ｇ ・大豆ミートは熱湯で戻した後湯をきる
・大豆ミート　1.5ｇ ・ねぎ　5ｇ ・ねぎは粗みじん切り、小口切りにする
・しょうが　0.4ｇ ・きくらげ乾燥　0.3ｇ ・キャベツは短冊切りにする。芯はいちょう
・ねぎ　6ｇ ・しょうゆ　5ｇ 　切りにする
・食塩　0.4ｇ ・食塩　0.4ｇ ・にんじんはいちょう切りにする
・ごま油　0.3ｇ ・鶏豚湯　2.5ｇ ・きくらげは戻し、一口大に切る
・かたくり粉　1.8ｇ ・鶏ひき肉・大豆ミート。調味料を混ぜ合

　わせ、肉団子のたねを作る
　（令和６年９月１０日献立参照）
合わせて実施した授業・配布した資料（任意） 調　理

①にんじん、きくらげを煮る
・給食の時間に「SDGｓ給食」であることを知らせた。 ②キャベツの芯を煮る

③しょうゆ以外の調味料を入れる。
・給食だよりに「SDGs給食」の目的や内容について ④肉団子をちぎり入れる
　知らせた。 ⑤キャベツを煮る

⑥しょうゆを入れる
⑦ねぎを入れる

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 13 郡山市立穂積小学校

令和６年９月１０日（火）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）

材料・分量　 調理方法・作業手順
・じゃがいも　７ｋｇ ①じゃがいも、ごぼうはよく洗い、
・ごぼう　２ｋｇ 皮ごと切って、水にさらす。
・揚げ油　１／３缶 ②かたくり粉をまぶし、油で揚げる。
・塩　１０ｇ ③調味料を合わせたものを
・カレー　１０ｇ 揚げたじゃがいもとごぼうに混ぜ合わせる。
・コンソメ　１０ｇ
・三温糖　３ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・放送を行った。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

・五目うどん　　　　　・ごま酢あえ　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　・デザート
・牛乳　　　　　　　　　〇じゃが芋とごぼうのチップス（カレー風味）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 15 郡山市立多田野小学校

令和６年７月１８日（木）



実施予定日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
五目うどん ゴマ酢あえ

〇 じゃがいもとごぼうのチップス　カレー風味 米粉ムース
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
・じゃがいも　０．２㎏ ①　じゃがいも、ごぼうはよく洗い、
・ごぼう　０．３㎏ 皮ごと切って、水にさらす。
・揚げ油　０．３㎏
・塩　１ｇ ②かたくり粉をまぶし、油で揚げる。
・カレー粉　２ｇ
・さとう　８ｇ ③調味料を合わせたものを、
・コンソメ　２ｇ 揚げたじゃがいもとごぼうに混ぜ合わせる。
・かたくり粉　５０ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・　給食時、SDGｓ給食の説明を行った。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

学校番号 学校名

小・中・義 15 郡山市立多田野小学校堀口分校

令和６年７月１８日（木）

実 施 報 告 書



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 小松菜のからしあえ
牛乳 豚汁
鮭の三味焼き ○ 野菜入りふりかけ

材料・分量　 調理方法・作業手順
・だしをとったかつお節　５０ｇ ①水をはり、ニンジン、大根の皮を煮る。
・人参　１本分 ②調味料、かつお節を加え、煮からめる。
・大根　１／２本分
・白いりごま　３９ｇ
・みりん　５０ｃｃ
・酒　５０ｃｃ
・砂糖　３０ｇ
・しょうゆ　１００ｃｃ
（９／６の手作りふりかけ献立を参照）

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 16 河内小学校

令和６年９月１８日（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 牛乳

〇 夏野菜カレー 〇 まるごとにんじんフライ
〇 フレンチサラダ アセロラゼリー
材料・分量　 調理方法・作業手順

まるごとにんじんフライ ◎まるごとにんじんフライ
人参 30g 　①　人参は上のヘタを切り落とし、たわしでよく洗う。

青のり 2g 　②　人参を1㎝の厚さの輪切りにし下茹でする。
米粉 5g 　③ 水で米粉をとき、人参に絡める。
水 適量 　④ パン粉に青のりを混ぜて③につける。
パン粉 5g 　⑤　油で揚げる。

・まるごとにんじんフライの人参は
合わせて実施した授業・配布した資料（任意） 皮ごとつかう。

・給食の時間に「SDGｓ献立」について ・夏野菜カレーの野菜（なす、かぼちゃ、
　放送を行った。 ズッキーニ、ニンジン、赤パプリカ、

青ピーマン）は、皮ごと使う。

・フレンチサラダの人参は、皮ごと使う。
キャベツの芯も薄くスライスして使う。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 17 片平小学校

令和６年８月２７日（火）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
○ タンメン ○ すき昆布の香味和え

ホタテシューマイ
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
キャベツ 8キロ
にんじん 2キロ
しょうが 1パック
小松菜　　　1キロ

　（令和６年１０月３日献立参照）

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

　・給食の時間に「SDGｓ献立」について放送を行った。
　・HPに「SDGｓ献立」について写真、記事を掲載した。
　・11月の給食便りに、調理員さんの取り組みとして
　記事を掲載予定。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

本校は好き嫌いのある児童は多いですが、残菜が少なく、子ども達もがんばってたくさん食べてくれて
います。調理員さんは、いつも、食材をあますことなく使い切り給食に提供してくださいます。給食委員
会の取り組みとしても、調理員さんと残菜調べを実施、その日の欠席者の人数も考えながら、クラス毎
にあまり残が出ないよう、量の調整を細かくしてくださっています。

小・中・義 18 喜久田小学校

令和６年１０月３日（木）

【タンメン】
①タンメンに使う、キャベツは表の葉の部分も状
態を確認してよく洗って切って使う、芯も細かく
刻んでスープの具材にした。
②タンメンに使うにんじんは、よく洗って皮ごと、
こまかく刻んだり、型抜きでかわいくするなど工
夫を取り入れながらスープの具材にした。

【すき昆布の香味和え】
・しょうがは、よく洗って皮ごと使用し、細かく刻
んであえ物の具材にした。

キャベツ外側もきれいに洗って、芯もできるだけ使いきりにんじんは、よく洗って皮ごと使います。食べる楽しみも加えて♪



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
○まるごと夏野菜カレーライス
　フレンチサラダ、牛乳、ヨーグルト

材料・分量　 調理方法・作業手順
豚もも肉　 35ｇ カレールウ 25g
バター　 1.5ｇ おろしニンニク 0.5ｇ ①
人参　　　 10ｇ おろしニンニク生姜 0.5ｇ
玉ねぎ　　 33ｇ
かぼちゃ　 30ｇ ②
じゃがいも　 10ｇ
ナス　　 20ｇ
ピーマン　  8ｇ 献立参照 ③
トマト　　  8ｇ
りんごピューレ　10ｇ
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

④
・　　給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った。

⑤

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

　子ども達は、「SDGｓ献立」についての放送の効果もあって、いつものカレーよりおいしく感じると話し
ていました。食品ロスについて考える良いきっかけになったと思います。

小・中・義 19 郡山市立熱海小学校

令和６年　８月２７日（火）

じゃがいも、人参、かぼちゃは、たわしでよ
く洗いそのままにする。

バターで、生姜・ニンニクを炒め、豚肉、玉
ねぎ、人参をよく炒める。

令和6年8月28日
野菜に火が通ったら、じゃがいも、ナスを
加えかぼちゃ、ピーマン、トマトの順に入れ
て、煮る。

りんごピューレ、カレールウを加えて、よく
かきまぜる。煮込む。

味をととのえ、温度を計り仕上げる。
 



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 小松菜ののりあえ

〇 鶏肉と豆のごまみそあえ（大根・人参の皮入り） きのこ汁
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
（一人分量） ①大根・人参はよく洗って厚めに皮をむき、
・鶏もも肉（皮なし）４０ｇ 千切りにする。
・酒１ｇ　　・しょうゆ１ｇ　　・しょうが１ｇ ②肉を揚げる前に野菜の皮を素揚げする。
・片栗粉４ｇ　・サラダ油４ｇ　・大豆１０ｇ　・みそ４．５g ③ごまみそあえに素揚げした野菜の皮も
・上白糖３ｇ　　・白すりごま２ｇ　　・白いりごま２ｇ からめて、配食する。
・本みりん１ｇ　・水５ｇ
・大根（全体で１㎏）の皮部分
・人参（全体で０．６㎏）の皮部分
（令和６年９月１３日献立参照）

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・学校のＨＰに掲載し、食材を無駄なく使うことなど、
SDGsについて考えていただく機会とした。
・給食の時間に「SDGs献立」や栄養について放送を
した。
・各学級でSDGsについて話し合った。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
野菜を素揚げした時に、皮が薄すぎると食べた時に食感がないので、
厚めにむいた方がよい。

小・中・義 20 安子島小学校

令和６年９月１３日（金）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
〇 皮まで食べよう！にんじんご飯 海苔和え

牛乳 国産マグロカツ
生揚げと小松菜のみそ汁 ぶどうゼリー

材料・分量　 調理方法・作業手順
（1人分） ① にんじんをよく洗う
白米　70ｇ ② 皮のついたまま千切りする（厚さ薄め)
にんじん　21ｇ ③
白煎りごま　1ｇ
サラダ油　1.5ｇ ④
お酒　1ｇ
食塩　0.12ｇ ⑤ ご飯に④を混ぜる。
本みりん　2.09ｇ
三温糖　0.16ｇ
濃口醤油　2ｇ
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・
・

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
〇 残さいが日頃目立つ学級においても、ほぼ完食に近い状況で好評でした。
〇 塩を伯方の塩にしたり三温糖を使ったり、味に深みが出る工夫をしました。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

みりんや三温糖、濃口醬油で味を整
え、白ごまを加える。

給食の時間に「SDGｓ献立」について放送した。

もりやまっ子栄養教室（学級活動）の授業
で、野菜の皮について話した。

小 21 郡山市立守山小学校

令和６年９月１１日（水）

サラダ油で炒めて、お酒や塩などで味
付けをする。



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
・麦ごはん
・牛乳
・豚肉のねぎ塩いため
・千草あえ
〇けんちん汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
○けんちん汁
・木綿豆腐 1.6ｋｇ
・にんじん 800ｇ
・ごぼう 500ｇ
・だいこん 1ｋｇ
・はくさい 1.5ｋｇ
・ねぎ 600ｇ
・じゃがいも 1.6ｋｇ
・板こんにゃく 1ｋｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

①煮干しでだしをとる。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 22 御代田小学校

令和６年９月１１日（水）

める。
※にんじん、だいこんの皮はむかずに
それぞれ切って調理する。

②サラダ油でごぼうをよく炒め、に
んじん、だいこん、こんにゃくの順
に炒める。①のだし汁を加えて煮る。

③じゃがいもを入れ、煮えたら豆腐
を入れ、豆腐が浮いてきたらみそと
ねぎを入れ、一煮立ちしたら火を止



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん ○ ごぼうと大豆のつくだ煮
肉じゃが 牛乳
ツナとわかめのあえもの

材料・分量　 調理方法・作業手順
①ごぼうは汚れをとり、よく洗う。
②斜め小口切りにする。

・片栗粉ー１ｇ
・大豆ー８ｇ
・油ー２ｇ
・三温糖ー２ｇ
・砂糖ー０．５ｇ ⑤調味料をあわせ煮立たせる。
・しょうゆー１ｇ ⑥揚げたごぼうと大豆をからめる。
・酒ー１ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・子ども達や先生方から、「美味しい。」と好評の声が多数聞かれた。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

③油を熱し、片栗粉をつけたごぼうを13分揚
　げる。
④（冷）大豆を解凍して、片栗粉をまぶして上
　げる。

・　給食の時間に「SDGｓ献立」について放送を行
　った。

小・中・義 23 高瀬小学校

令和６年　９月　６日（金）

・ごぼうー１０ｇ（ごぼうはたわしでよく洗い、皮をむ
　　　　　　かない）

例）下処理写真



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
〇 まるごと山菜うどん 小松菜とキャベツの和え物

牛乳 デザート

材料・分量　 調理方法・作業手順
・鶏もも肉　１㎏ ①　にんじん、大根の表面を水でよく洗う。
・にんじん　400ｇ ②　皮付きのまま、うす切にする。
・笹ごぼう　500ｇ ③　他の野菜と一緒に煮込む。
・大根　１㎏
・山菜ミックス　１㎏
・油揚げ　300ｇ
・ねぎ　１㎏
・濃口醬油　500ｇ
・食塩　少々 ・清酒　100ｇ
　（令和６年５月１６日献立参照）
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食だよりにSDGｓ給食について掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った
・ＳＤＧｓ給食の実施様子について廊下に掲示

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・給食の放送で、児童が読んだ原稿を添付しました。

小 24 谷田川小学校

令和６年５月１７日（金）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

５月17日（金曜日） 【放送原稿】

みなさんこんにちは。

今日はＳＤＧｓを意識した献立です。メニューは、

山菜うどん、牛乳、小松菜とキャベツのあえもの、

デザートです。

山菜うどんに入っている「にんじん」と「大根」は、

皮をむかずに調理しています。これは、ＳＤＧｓの

目標１２にある「つくる責任 つかう責任」の、食品

ロス削減につながります。

みなさんが、残さず食べることも、食品ロス削減

につながり、地球が長生きすることにつながります。

今日は、特別にデザートも出ているので、味わって

食べてくださいね。

そして、しっかり残さず食べましょう！！



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）

材料・分量　 資料
指示書通り
本校のSDGｓ給食の取り組み

写真

その他

・９月１０日の全校集会で、保健給食委員会の児童
が、本校のSDGｓ給食の取り組みについて発表しまし
た。給食の目的である、色々な味や食材に触れるこ
とが大切なことや、小学生は味覚が発達段階にある
ことを踏まえて、無理のない範囲で色々な体験をしよ
うと呼びかけるとともに、世界に目を向けると、飢餓に
苦しんでいる人もいること、残菜は環境によくないこと
を発表しました。

・９月２４日の給食時に、学年別の標準もりつけ量を
示し、各学級で量を確認しながら配膳しました。この
ことにより、いつも配膳している量と写真の量を見比
べて、増減しながら配膳する児童の姿が見られまし
た。

・学校だよりにもこの活動の様子を紹介し、家庭との
連携を図っているところです。

←９月２４日実施
学年別標準盛り付け量
（目安）

・廃棄予定の野菜の部位等を調理することで、廃棄量は減るかもしれませんが、油を使用することによ
り廃油が出てしまうなど、総合的に考えてSDGｓ給食に取り組む必要があると思いました。

小 25 金透小学校

令和６年　９月１０日（火）、９月２４日（火）

麦ごはん、牛乳、豚肉のねぎ塩焼き、千草あえ、けんちん汁

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 千草あえ

〇 豚肉のねぎ塩炒め 〇 さつまいも汁
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
　　・豚もも小間切れ-25ｇ ・豚肩小間切れ-15ｇ 　　①豚肉は酒、しょうが、にんにくに漬けておく。

　　・ねぎ（青葱含む）-10ｇ 　　②ねぎは茎（茎盤）を取り、青ねぎはみじん切り、

　　・ピーマン（種・ワタ含む）-1.5ｇ 　　白ねぎは斜め薄切りにする。

　　・しょうが-0.4ｇ ・にんにく-0.3ｇ 　　③ピーマンはヘタをとり、種とわたごと

　　・しょうゆ-2ｇ ・酒-1.5ｇ 　　冷水で冷まし、水気をきる。

　　・みりん-0.9ｇ 　　（2cm）短冊切りにし、下ゆでする。

　　・塩-0.3ｇ ・ごま油-0.5ｇ 　　④釜にサラダ油をひき、①を炒める。

　　・サラダ油-0.5ｇ ・レモン果汁-0.5ｇ 　　⑤肉に火が通ったら、②③を加え調味する。

　　⑥⑤にごま油、レモン果汁で味を調える。

　　・鶏小間肉-20ｇ ・酒-0.6ｇ 　　①根菜類は皮を剥かず、よく洗い、小さめに切る。

　　・もめん豆腐-30ｇ 　　だいこんは色紙・にんじんは小いちょう切

　　・にんじん-12ｇ ・ごぼう-10ｇ 　　ごぼうは小半月切・さつまいもはいちょう切

　　・だいこん-16ｇ ・さつまいも-20ｇ 　　ねぎは小口切・豆腐をさいの目切

　　・ねぎ-7ｇ ・つきこんにゃく-21ｇ 　　②だしをとる。

　　・かつおだしﾊﾟｯｸ-1ｇ ・みそ-8ｇ 　　③鶏小間肉に酒をまぶし、②で煮る。
　　④③に根菜を順に加える。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意） 　　⑤根菜に火が通ったら、豆腐を加え、

・給食の時間に巡回し、野菜の皮について 　　⑥調味し、ねぎを加え、ひと煮立ちさせる。

　話した
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・調理上での野菜の廃棄量は通常の半量程まで減少した。
・デメリットの苦みや硬さを感じない様下処理したせいか、子供たちも抵抗なく喫食出来ていた。
・野菜を剥かないことで洗浄、カット工程、加熱時間等他の工程に作業は移るので今メニューは
　時短にはつながらなかった。献立と材料の状態等も考慮し、今後も取り入れていきたい。

小 26 芳山小学校

令和６年　９月　30日（月）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 野菜とたまごのあえもの

〇 手作りふりかけ すき焼き煮
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
　  ・だしをとった昆布ー２ｇ 　・パックから取り出し、コンブは細かく刻む
　　・だしをとったかつお節ー２ｇ 　　①かつお節は釜で乾煎りし、取り出す
　　・かつお節ー2ｇ 　　②釜で調味料を煮立てる

　　③コンブ・かつお節を加え、煮からめる。
　　・三温糖-0.5ｇ
　　・本みりん-0.5ｇ
　　・酒-0.3ｇ
　　・こいくちしょうゆ-2ｇ
　（西田学園の献立を参照）

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食だよりに「食品ロス」について掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小 27 郡山市立橘小学校

令和６年　11月　20日（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
○ ツナにんじんごはん ○ 具だくさん汁

牛乳
マーボーなす

材料・分量　 調理方法・作業手順
＜ツナにんじんごはん＞ ＜ツナにんじんごはん＞
・ごはん　一人分 ①ツナは油を切る。
・にんじん　　　15g ②にんじんは皮をつけたまま千切りにして、
・ツナ油漬け　　15g 　下茹でをする。
・三温糖　　　　1.2g ③釜でツナをあたため、にんじんを加える。
・濃口しょうゆ　2.5g ④調味料で味をつけて、ごはんに混ぜる。
・本みりん　　　1.2g

＜具だくさん汁＞ ＜具だくさん汁＞
・鶏肉モモ　　　8g ①さつまいもは皮付きのまま一口大に切る。
・木綿豆腐　　　25g ②しいたけは石づきも薄切りにする。
・さつまいも　　20g ③他の具も食べやすい大きさに切る。
・ごぼう　　　　　8g ④だしで鶏肉、根菜、こんにゃくを煮る。
・だいこん　　　15g ⑤しいたけ、ねぎを加える。
・生しいたけ　　6g ⑥みそを入れる。
・ねぎ　　　　　　3g
・板こんにゃく　15g
・赤色辛みそ　　3g
・甘こうじみそ　4.5g
・かつお節だしパック
・こんぶだしパック
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・献立予定表に「SDGｓ給食」について記載した。
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った。
写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
　にんじんは千切りにすると皮の食感が全く気にならなかったので、これからは千切りにする料理には
皮付きで使ってもよさそうだと思いました。

小・中・義 28 小原田小学校

令和６年９月４日（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
黒パン キャベツと豆のサラダ

〇 栄養まるごとシチュー ミニアセロラゼリー
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
(１人当たり)

　・
・
・ にんじん　　15g ②かぶの葉は、洗って細かく切ってさっとゆでておく。

・ さつまいも　25g ③エリンギは、いしづき部分を軽くそいで、洗って切る

・ ズッキーニ  5g ④鶏もも肉を炒めて、野菜を煮て牛乳でといたベシャ

・ コーン(缶)　10g メルソースを入れて煮込む。

・ エリンギ　　　5g ⑤塩・こしょうで味を整え、かぶの葉を入れて温度を

・ 調理用牛乳15g 確認してできあがり。

・ 米油　　　　　0.5g
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

（タブレット資料）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

全校生に配信。
・給食の時間に給食委員会が放送で「SDGs」給食に
ついて放送。

かぶ　　　　10g          ・食塩　　　　　　　　　0.3g 皮つきのまま切る。

     ・こしょう　　　　　　　0.01g

・給食の時間に「SDGｓ献立」について、タブレットで

小・中・義 29 郡山市立開成小学校

令和６年９月１９日（木）

鶏もも肉　　30g         ・ベシャメルソース　13g ①かぶ・にんじん・さつまいも・ズッキーニはよく洗い

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん メンチカツ・ソース

〇 だしがらSDGsふりかけ 野菜のごま和え
牛乳 豆腐のすまし汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
　＜１人分＞
　　・だしをとったかつおだしパック-約１０ｇ
　　・だしをとった昆布-約２．５ｇ
　　・こいくちしょうゆ-２ｇ
　　・本みりん-２ｇ ③釜に①を入れ、少し乾くまで炒る。
　　・清酒-１g
　　・三温糖-１．８ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った
・献立予定表に「SDGs献立」について記載した

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
普段の手作りふりかけよりもよく噛むことができ、食べ応えがあるふりかけになりました。

②だしをとった後の昆布は、１ｃｍの色紙切りに
する。

④②の昆布と調味料を入れ、汁気がなくなるま
で煮含める。

小 30 郡山市立芳賀小学校

令和６年９月２４日（火）

①だしをとった後のだしパックを開けて、だしが
らをとり出す。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

例）下処理写真



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
６年２組目標　：　食べ残し０へ

〇 キムタクごはん 春雨のごま酢あえ
牛乳 中華スープ

材料・分量　 調理方法・作業手順
ごはん
豚肉　　　50ｇ
はくさいキムチ漬け　　　12g
せん切りたくあん　　12g
しょうゆ　　1g
ごま油　　0.5g
白いりごま　　0.5g

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

・給食室前にSDGｓと給食についての
　掲示を行った

・各クラスで、SDGsの目標を定め、献立を考えた。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

②①にキムチ漬け、たくあんを加え調味する。
③最後にごま油を加える。

白菜のキムチ漬けやせん切りたくあんを使うことで、味付けの調味料が少なくて済んだ。
キムチ漬けとせん切りたくあんを使うことで、野菜くずが出ず良かったが、入っていた袋をごみではなく
再利用の資源として廃棄すれば良かったと思います。

小 31 郡山市立桃見台小学校

令和６年９月２日（月）

①豚肉を炒める。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
５年１組目標　：　県産野菜・大豆まるごと食べよう

きな粉揚げパン キャベツとピーマンのソテー
牛乳 〇 ポトフ

材料・分量　 調理方法・作業手順
福島県産皮なしウインナー30g　
玉ねぎ　　30g
だいこん　　３０g
にんじん　　15ｇ
じゃがいも　　３０g
さやいんげん　　5g
塩　　1g
こしょう　　0.05g　　　酒　　1.5g
しょうゆ　　2g　　　コンソメ　　0.4g

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

・給食室前にSDGｓと給食についての
　掲示を行った

・各クラスで、SDGsの目標を定め、献立を考えた。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

野菜を皮ごと使うことで、下処理の時短になった。

②じゃがいもは、芽とりでとる。
③ウィンナーが煮えたら、野菜を入れ煮る。
④煮えたら調味料を入れ、味を整える。
⑤最後に下茹でしておいたいんげんを入れる。

小 31 郡山市立桃見台小学校

令和６年９月３日（火）

①だいこん・人参は、皮をむかずに切る。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
５年２組目標　：　苦手な野菜を残さず食べよう

〇 ドライカレーライス コーンとツナのサラダ
牛乳 〇　なし

材料・分量　 調理方法・作業手順
ごはん
豚ひき肉　　　40ｇ
玉葱　　50g
にんじん　　20g
青ピーマン　　10g
にんにく　　0.3g
しょうが　　0.3g
カレー粉　　8g
トマトケチャップ　　4g

※にんじんは、皮のまま使用。
合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ※野菜は、みじん切りにする。

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った ①なしは、皮をむかずに提供する。

　三回洗浄
・給食室前にSDGｓと給食についての
　掲示を行った

・各クラスで、SDGsの目標を定め、献立を考えた。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

皮をむかずになしを提供したが、皮が口に残る感じはあったが残す児童も少なかった。

②玉ねぎを十分に炒めてから。ひき肉を入れ、
カレー粉をまぶしてさらに炒め、にんじんを
加えてよく炒める。
③火が通たら、ピーマンを加えひと煮たち
したら火を止める。

①ピーマンは、さっと湯通ししておく。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 31 郡山市立桃見台小学校

令和６年９月４日（水）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
６年１組目標　：　県産野菜を食べよう

〇 タンメン 〇 茹でとうもろこし
牛乳 もやしのラー油あえ

材料・分量　 調理方法・作業手順
中華めん
豚肩　　30g
にんじん　　15g
キャベツ　　20g
ねぎ　　15g
にら　　2g
きくらげ　　0.4g
にんにく・しょうが　　0.3g
メンマ　　5g 塩　2g
鶏豚湯　　1.7ｇ　　こしょう0.06g　　酒2g　油

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

・給食室前にSDGｓと給食についての
　掲示を行った

・各クラスで、SDGsの目標を定め、献立を考えた。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

麺のかけ汁（タンメン）にすることで、野菜をたくさん取ることが出来た。

②しょうがとにんにくを炒め、豚肉・にんじん
きくらげを入れて炒める。
③キャベツ・もやしを加えて煮る。

小 31 郡山市立桃見台小学校

令和６年９月５日（木）

①きくらげは、ぬるま湯で戻す。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
給食委員会が考えたSDGｓ献立

オムライス グリーンサラダ
牛乳 〇 野菜ゴロゴロポタージュ

材料・分量　 調理方法・作業手順
じゃがいも　　30g
にんじん　　10g
ブロッコリー　　8g
玉ねぎ　　30g
コーン　　8g
調理用牛乳　　40g
バター　　1g
ベシャメルソース　　7g
塩　　0.03g
こしょう　　0.03g

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った
・給食室前にSDGｓと給食についての
　掲示を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

普段廃棄してしまうブロッコリーの茎の部分も使用したり、皮つきのまま野菜を使用することで
残菜を減らすことができた。苦手な野菜もポタージュにすることで食べ残しが少なかった。

⑥④に⑤を加え調味し、最後に残しておいた
牛乳と②を入れ味を整えひと煮たちさせる。

※じゃがいもは、芽とりをしにんじんは皮のまま
切る。
②ブロッコリーは、小房に分け下茹でしておく。
③にんじん・玉ねぎをバターでいためる。
④③にじゃがいもを入れる。
⑤ベシャメルを半量の牛乳で溶いておく。

①野菜は、大きめにきる

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 31 郡山市立桃見台小学校

令和６年９月６日（金）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 〇 きんぴらごぼう
牛乳 (にんじんとごぼうの皮をむかない)
鮭の照り焼き 里芋のみそ汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
【きんぴらごぼう　１人分】 ① ごぼう、にんじんよく洗う。

☆　調味料 拍子木切りにし、ごぼうは水に浸ける。
・ さつま揚げ 7ｇ ・ サラダ油 １ｇ (いたみがある部分は皮をむく)
・ ごぼう 16ｇ ・ 上白糖 0.8ｇ
・ にんじん 17ｇ ・ 濃口醤油 2g ② 干し椎茸を水に浸して戻し、千切りにする。
・ 干し椎茸 0.7ｇ ・ 本みりん １ｇ (給食ではスライス干し椎茸を使用しています)

・ しらたき 18ｇ ・ 清酒 １ｇ
・ 白いりごま １ｇ ③ しらたきは４㎝くらいに切る。

下茹でして冷ましておく。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ④ さつま揚げは表面を油抜きする。
・ 短冊切りにする。
・
・ ⑤ 釜に油を入れ、ごぼう、にんじん、椎茸を

炒め、しらたき、さつま揚げを加える

⑥ 調味料を加える。

⑦ 白いりごまを加え軽く炒める。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
少し長めに炒めたため、皮があっても柔らかく作る事ができた。
食感も普段の炒め物と比べても変わりなく、口の中に皮が残り食べにくい、ということもなかった。
ごぼうの風味や味がしっかりとでていた。

配食したボウルにメモを付け、各教室や給食当番に
お知らせをする。

別日に同じ使用数のにんじんとごぼうの皮を計量。
放送資料をSDGs給食用に変更。

小・中・義 32 赤木小学校

令和６年　１０月　１８日（金）

☆　材料

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
黒糖パン こんにゃくサラダ
牛乳 〇 夏野菜のミネストローネ
あじの香草パン粉焼き

材料・分量　 調理方法・作業手順
・ 鶏もも肉 20g ・ オリーブ油1g ① トマトは皮つきのまま使用する。
・ 玉ねぎ 30g ・ トマト水煮 20g なす、ズッキーニも皮つきのまま使用する。
・ にんじん 10g ・ 塩 0.1g ② 玉ねぎ、キャベツは色紙切り、他の野菜は
・ じゃがいも30g ・ 白こしょう 0.02g １㎝の角切りにする。
・ キャベツ 20g ・ コンソメ 1g ③ セロリは葉も使用する。セロリとにんにくは
・ ズッキーニ10g みじん切りにする。
・ なす 5g ④ オリーブ油でにんにく、セロリ、鶏肉を炒める。

・ トマト 20g ⑤ ④に材料を加えて炒め、水を入れて煮る。
・ にんにく 0.4g ⑥ コンソメ、塩、こしょうで味を調える。
・ セロリ 1g

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

セロリの葉もみじん切り 皮つきのトマト

夏野菜のミネストローネ 給食時の様子
その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 33 薫小学校

令和６年７月４日（木）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
むぎごはん ○ だしがらこんぶのつくだに
牛乳 こんぶだしののっぺい汁
豚肉のしょうが焼き

材料・分量　 調理方法・作業手順
　　・だしをとった昆布 　　①かつお節とごまを乾煎りをし、ボウルに
　　・かつお節-１ 　　　 取り出しておく。
　　・白いりごま-１．８ｇ 　　②こんぶだしパックでだしをとり、袋を開けて
　　・清酒-１．８ｇ 　　　 こんぶを取り出し、水切りしておく。
　　・本みりん-１．８ｇ 　　③調味料を合わせて煮立たせてたれを作
　　・こいくちしょうゆ-１．１０ｇ 　　　 り、ボウルに取り出す。
　　・きび砂糖-１ｇ 　　④①と②を釜で合わせる。

　　⑤様子を見ながら④を入れる。
　　⑥配食。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 34 富田小学校

令和６年９月４日（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
○ みそそぼろ丼 お月見ゼリー

牛乳
キャベツのみそ汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
精白米　７０ｇ にんにく　０．４ｇ
精麦　　　７ｇ しょうが　０．３ｇ

みそ　３ｇ
豚ひき肉　　２５ｇ 豆板醬　０．２ｇ
玉ねぎ　　　１８ｇ 甜面醤　　２ｇ
キャベツの芯　１ｇ しょうゆ　０．５ｇ
人参の皮　　　０．７ｇ 砂糖　０．５ｇ　
干しいたけ　　１ｇ みりん　０．４ｇ
凍み豆腐（フレーク）　２ｇ 酒　１ｇ
たけのこ水煮　６ｇ 油　０．３ｇ

（冷）錦糸卵　２４ｇ
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

・「食品ロス」について給食だよりに掲載した

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

①みそ汁用の人参を皮ごと洗浄し、皮を荒みじ
ん切する
②みそ汁用のキャベツを洗浄し、芯を荒みじん
切する
③玉ねぎ、たけのこ水煮、戻した干しいたけを
荒みじん切する
④肉を炒め、たけのこ、干しいたけ、玉ねぎ、人
参の皮、キャベツの芯を加えて炒め煮する
⑤調味料を加えて味を整える
⑥凍み豆腐フレークを加え、出来上がり温度を
確認する
⑦加熱した錦糸卵を別に配食する
⑧クラスで肉みそ煮と錦糸卵を麦ごはんの上に
配食する

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小・中・義 35 富田東小学校

令和６年９月17日（火）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）

麦ごはん 大豆もやしのサラダ
○ 夏野菜まるごとキーマカレー ミニりんごゼリー

牛乳
材料・分量　 調理方法・作業手順

こめ 70 ｇ ①野菜類を細かく切る。

麦 7 ｇ 　・生しいたけ・・・茎の部分を使用

豚ひき肉 35 ｇ 　・トマト、なす、ズッキーニ・・・へたを切り、

無塩バター 1 ｇ 　　皮ごと使用

生しいたけ 3 ｇ 　・かぼちゃ・・・へたと種を取り、皮ごと使用

にんじん 8 ｇ 　

ズッキーニ 4 ｇ ②釜にバター、にんにく、しょうがを入れて、ひ

たまねぎ 25 ｇ 　き肉を炒める。

かぼちゃ 15 ｇ

なす 5 ｇ ③たまねぎ、にんじん、しいたけ、ズッキーニ、

トマト 5 ｇ 　なすを加えて炒めて煮込む。

にんにく 1 ｇ

しょうが 1 ｇ ④かぼちゃを加えて煮る。

バーモンドカレー 13 ｇ

ハイグレードカレー 5 ｇ ⑤調味、味見、温度確認、配食

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食放送でのＳＤＧｓのお話し
・給食時間等で活用できる資料の配信（ロイロ）
・調理中の写真配信（ロイロ）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

　ＳＤＧｓと給食を関連付けることができて、食品ロスについての理解を深めることができた。
　普段のカレー給食の日よりも残食が減った。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 36 富田西小学校

令和６年８月３０日（金）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
　 　 ごはん 〇 もったいないかつお節入りお浸し

　 牛乳 豆腐と玉ねぎのみそ汁
豚肉の生姜焼き 　

材料・分量　 調理方法・作業手順
・だしをとったかつおだし　0.8g ①かつおだしは釜で乾煎りし、取り出す。
・本みりん　0.2g ②調味料を煮立てる
・しょうゆ　0.1g ③②にかつおだしを加え、煮からめる。
・もやし　20g ④③と野菜をしょうゆで和える。
・小松菜　20g
・人参　10g
・しょうゆ 1.2g　

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食だよりにSDGｓについて掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 37 郡山市立大槻小学校

令和６年１０月１日（火）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
沢煮うどん ニラとえのきのあえもの

○ じゃが芋のりチーズ
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
・小芋－７０ｇ　　 ①小芋は流水でよく洗い、芽などがあったら取り
・サラダ油－６ｇ 除く。
・青のり－１．２５ｇ ②水気を切った小芋を１６０～１７０℃の低温で
・粉チーズ－７．５ｇ ゆっくり揚げる。
・塩－適量

③揚げた小芋をクラスごとに数え、粉チーズ、
青のりの順で別々にまぶし配食する。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 39 郡山市立東芳小学校

令和６年６月２０日（木）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 〇 皮付さつまいもとにんじんのきんぴら
牛乳 〇 煮干し入りみそ汁

〇 にしんの立田揚げ
材料・分量　 調理方法・作業手順
【にしんの竜田揚げ】 【にしんの竜田揚げ】

にしんの立田揚げ　50ｇ ① にしんの立田揚げは油で揚げる。
米白絞油 2.5 ｇ

【皮付さつまいもとにんじんのきんぴら】 【皮付さつまいもとにんじんのきんぴら】
さつまいも 40 ｇ ① さつまいもは蒸す
にんじん 10 ｇ ② 釜に油を熱し、にんじんを炒める。
白いりごま 1 ｇ ③ にんじんが柔らかくなったら調味料で
米ｻﾗﾀﾞ油 1 ｇ 調味する。
上白糖 1 ｇ ④ 蒸したさつまいもを入れ炒める。
こいくちしょうゆ 4 ｇ ⑤ ごまを入れる。
本みりん 2 ｇ

【煮干し入りみそ汁】 【煮干し入りみそ汁】
生揚げ 30 ｇ ① 生揚げは油抜きをする。
長ねぎ 15 ｇ ② 煮干しは水に浸しておく。
にんじん 10 ｇ ③ 釜に②の煮干しを入れ煮立てる。
ごぼう 5 ｇ 沸騰したら、にんじん、ごぼう、だいこんの
大根 10 ｇ 順に入れ煮る。
みそ 6 ｇ ④ 具が煮えてきたら、生揚げも加えて煮る。
返り煮干し 2 ｇ ⑤ みそを入れて味つけする。
清酒 1 ｇ ⑥ 最期にねぎを入れ温度を上げる。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
①献立表にSDGｓ給食の紹介
・持続可能な漁業について
・フードロス削減について

②給食の時間に「SDGｓ献立」についての
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

・皮付きんぴらは、大人が思っているよりも、皮感を感じるらしく、残りも多かったので、SDGｓになった
のか疑問が残りました。皮をつけない方が抵抗なく食べ、残りも少ないと感じました。

小・中・義 40 郡山市立桜小学校

令和６年９月２５日（水）

・煮干し入りのみそ汁は声かけすると、抵抗なく食べる児童が多かったです。

例）下処理写真 例）調理工程
例）出来上がり

喫食の様子



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 小松菜のからしあえ
牛乳 〇 豚汁
いわしの生姜煮

材料・分量　 調理方法・作業手順
だいこん―３.５㎏ ① 豚汁のだいこんとにんじんは皮をむかずに
にんじん―３.５㎏ 使用した。
ねぎ―３.０㎏ ② 長ねぎは緑色のところもできるだけ使用し

た。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・ 給食献立表に「ＳＤＧｓ給食」の掲示を行った。
・ 給食の時間に「SDGｓ献立」について放送を

行った。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・ だいこんやにんじんの皮は気にならず食べることができました。
・ 残食も少なく食べていただけたと思います。

小・中・義 41 桑野小学校

令和　６　年　９　月　１１　日　（水）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）

牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
①おかずおからそぼろ（おから１２ｇ）

②和風サラダ（きゅうり１２ｇ）

③丸ごと煮干し粉入りみそ汁（煮干し粉1.4g）
　（なす１７ｇ）

④冷凍白桃（白桃４０ｇ）

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食だよりにSDGｓ献立について掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った ④冷凍白桃は、数えて袋に入れる

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

③煮干し粉を中袋から取り出し、みそとまぜる。
みそ汁の具は玉ねぎ、なす、とうふ、ねぎ、油
麩。具を煮た後、煮干し粉を加えたみそを溶か
して調味する

小 42 大島小学校

令和６年９月２日（月）

ごはん 〇和風サラダ
〇丸ごと煮干し粉入りみそ汁

〇おかずおからそぼろ 〇冷凍白桃

①鶏ひき肉、みじんぎりの玉ねぎ、にんじん、
ピーマン、しょうがを炒めてしょうゆ、みりん、砂
糖で調味し、蒸したおからを加えて炒める

②キャベツ、きゅうり、にんじん、焼豚を加熱後
冷却。ごま油、サラダ油、しょうゆ、砂糖、米酢で
調味する



実施日

令和６年　９月１３日(金)
当日の献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）

〇 「ほしいい（干飯）」入りかてめし 五目煮豆
牛乳 〇 すいとん汁

※教科書のお話献立「ちいちゃんのかげおくり（３年：国語）」
材料・分量 調理方法・作業手順
※干飯入りかてめしの具 ※干飯入りかてめし

・ぷちっともち玄米（干飯）　10g ①米飯業者にもち玄米炊き込みを依頼
・大根（葉、茎も使用・皮つき） １２ｇ 　（ぷちっともち玄米：給食会を購入）
・ちりめんじゃこ　２．５ｇ ②大根を下処理し、千切りにする
・白いりごま　２ｇ ③釜に油を熱し、ちりめんじゃこ→大根の順で
・こめサラダ油　１ｇ 　炒め、調味をしてごまを入れる。
・塩　　０．５ｇ ④①のごはんに計量した③の具を入れ混ぜる

※すいとん汁
・豚もも脂肪なしこま切り肉　１３ｇ ※すいとん汁
・にんじん（皮つき）　１０ｇ
・大根（皮つき）　１５ｇ ②大根、にんじんを短冊切りにする。
・冷凍すいとん　　２０ｇ ③豚肉・大根・にんじんを釜に入れて煮る。
・小松菜（冷凍）　８ｇ ④冷凍小松菜、すいとんを出して異物確認。
・しょうゆ　３ｇ ⑤材料が煮えたら④の具を入れ、調味する。
・塩　０．２ｇ
・だしパック　３ｇ

合わせて実施した授業・配付した資料（任意）
・給食の時間に献立の内容に関する
　放送を行った。
・給食の時間中に栄養職員が教室を
　巡回し、SDGｓの内容に関する話の
　説明、食品ロスについて話をした。
・教室で担任が「ちいちゃんのかげおくり」

　の読み聞かせを行った。
写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 43 緑ケ丘第一小学校

①大根、にんじんは皮つきで３回流水洗浄する。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）

ねぎ塩豚肉丼(麦ごはん・ねぎ塩豚肉炒め）

牛乳

千草あえ

〇 ＳＤＧｓまるごとだしけんちん汁
材料・分量(1人分g）　 調理方法・作業手順

　木綿豆腐 30 水切り 　サラダ油 0.5 炒め用 ①人参・大根はへた等をとりよく洗う。

　にんじん 10 小乱切 　米みそ 7.5 ②茎こんぶだしは、水に浸す。汁ごと使用する。

　ごぼう 5 小乱切 　茎こんぶだし 0.4 水に浸す ③煮干し粉は、みそと一緒にといておく。

　だいこん 15 小乱切 　煮干し粉 0.6 みそと溶く ④釜に油をいれ、豆腐をあまり小さくならないように炒める。

　ねぎ 8 小口切 　水 ⑤こんにゃく、ごぼうを炒め、茎こんぶだしを水ごといれる。

　じゃがいも 30 角切り ⑥人参・大根・しめじ・じゃがいもを入れ煮る。

　板こんにゃく 20 ちぎるゆがく ⑦野菜が煮えたら、煮干し粉入りのみそ・ねぎをいれる。

　ぶなしめじ 10 小房

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小 44 小山田小学校

令和６年９月６日（金）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん ほたてしゅうまい

○ 大豆ミートと生揚げのマーボー豆腐 一口りんごゼリー
切干し大根のナムル

材料・分量　 調理方法・作業手順
　大豆ミート･･･12g 　テンメンジャン･･･2g ※豆腐は下ゆでしておく
　木綿豆腐･･･110g 　こいくちしょうゆ･･･3g 　(ゆで塩：お湯の１％)
　ダイストマト缶詰･･･9g 　上白糖･･･1.8g
　ねぎ･･･5g 　豆板醤･･･0.2g ①　釜に、ごま油を入れて、しょう
　玉葱･･･5g 　スープストック中華･･･0.5g　が、肉、大豆ミートを入れ、合わ
　にんじん･･･10g 　せ調味料を加え、炒める。
　おろししょうが･･･0.2g ②　肉に味がしみこんだら、にんじ
　ごま油･･･1.5g 　ん、ねぎを加えていためる
　紹興酒･･･2.3g ③　水、スープストック、トマトを
　米みそ(赤色辛みそ)･･･3g 　加えて、煮る
合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ④　沸騰したら、豆腐を入れ、くず

・給食だよりに食品ロスについて掲載 　れないようにかき混ぜる
・給食の時間に「SDGｓ献立」について ⑤　豆腐に味がしみたら、水溶きか
　放送を行った 　たくり粉でとろみをつけ，仕上げ

　にラー油を入れる

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

※マーボー豆腐に、通常であれば規格外とされて
　しまう極小粒の大豆ミートを使用し、食品ロスの
　削減のために、できることを考えるきっかけとなる
　ようなメニューにした。

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 45 大成小学校

令和６年　10月　2日（水）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん ○ 豚肉の四川ソース
中華サラダ ○ わかめスープ
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
豚肉の四川ソース 豚肉の四川ソース
・豚もも肉50g・酒1.3ｇ　・ねぎ3.5ｇ　・しょうが0.5ｇ ①豚肉を茹でる。
テンメンジャン2.3ｇ　・しょうゆ1.3ｇ　・トウバンジャン0.06ｇ　 ②ねぎと調味料を煮立てる。
にんにく0.22ｇ　・ごま油0.3ｇ・かたくり粉0.2ｇ穀物酢0.93g ③肉がゆであがったら肉をすくい取る。
わかめスープ 茹でた汁はとっておく。
・乾燥わかめ0.4ｇ ・豆腐34ｇ ・もやし20ｇ ④茹でたぶた肉に調味料をからめる。
・人参7ｇ ・きくらげ0.4ｇ ・塩0.19ｇ
・こしょう0.02ｇ 水124ｇ わかめスープ

⑤③の汁に材料を入れ煮る。
⑥材料が煮えたら調味して味を調える。

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食時間にSDGsメニューについて放送を行なった。
・学級を訪問して本日の献立について説明した。　

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・肉の旨味が茹で汁にでていました。その茹で汁を使ってスープを作りました。スープにはスープストッ
　クを入れないでおいしいスープが出来ました。ラーメンのスープのようでした。
・本来は肉を蒸し器で蒸しますが蒸し器をつかわないことによりガス代、洗剤、お湯の節約になりまし
　た。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 46 郡山市立朝日が丘小学校

令和６年　９月　１８日（水　）

例）下処理写真 例）調理工程
例）出来上がり

喫食の様子



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
○ チキンカレーライス りんごゼリー

牛乳
コールスローサラダ

材料・分量　 調理方法・作業手順
米 70 g ①　にんじんはスポンジで洗い、皮をむかない。
鶏肉 32 g チャツネ 1 g ②　その他は通常のカレー通りに作る。
玉ねぎ 53 g
にんじん 23 g
じゃがいも 51 g
にんにく 0.5 g
しょうが 0.5 g
カレールウ 23 g
中濃ソース 0.8 g
ケチャップ 1.6 g

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った
・各教室を回り、感想を聞いた

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

　子どもたちや先生方は、「皮がついていてもおいしく食べられた。」と言っていた。今後も、生ごみ削減
のために皮をつけたままのにんじんでカレーを作ろうと思う。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名

小 47 宮城小学校

令和６年９月２４日（火）



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん ※鶏おから炒めを、ごはんにのせて丼にする
牛乳 〇 おかかあえ

〇 鶏おから炒め 〇 さつまいも汁
材料・分量　 調理方法・作業手順

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

 　・　地元の豆腐屋さんのできたてのおからを使用していることを伝えると、SDGsだけでなく「地産地消」や
　　「すがたをかえる大豆（国語）」など、学級で話題が広がり、「自分たちの食」について考えるよい機会に
　　なったと思う。
　 ・　生ごみの削減のため、今後も皮をむかずに食べられそうな野菜類について、種類や鮮度、切り方、料
　　理法などを検討しながら継続して行っていければと思う。

　③かつお節でだしをとる。
　・ 給食だよりや献立予定表に「SDGs献立」に 　④かたい材料から煮る
　ついて掲載。 　⑤調味料を加えて味をととのえる。

　行った。 　　ゆでて冷却する。その他の材料も切っておく。

　①材料はゆでて冷却する。
〈さつまいも汁〉  豚肉10g　生揚げ25g　大根20g　ねぎ7g 　②汁のだしをとったかつお節を乾煎りし、①に
　ごぼう10g　さつまいも25g　小松菜8g　かつお節１g 　　ごまと調味料を加えて和える。
　みそ7.7g　酒0.8g　みりん0.8g

〈さつまいも汁〉
　①大根、ごぼう、にんじん、さつまいもはよく洗い、
　　皮付きのまま切る。

　・ 給食の時間に「SDGs献立」についての放送を 　②生揚げは油抜きして切る。小松菜は切って

　しょうゆ2.5g　砂糖0.6g　白いりごま1g 〈おかかあえ〉

令和６年　９月２６日（木）　　

〈鶏おから炒め〉　おから18g　鶏ひき肉15g　玉ねぎ15g 〈鶏おから炒め〉
　コーン6g　にんじん5g　むき枝豆5g　☆しいたけ0.8g 　①材料を炒めて、調味する。
　米油1g　砂糖2.5g　しょうゆ3g　カレー粉0.2g　だし汁適量 　②材料が煮えたら、蒸したおからを加えて炒め

　　味ををととのえる。
〈おかかあえ〉 かまぼこ8g　もやし30g　ブロッコリー茎8g 　　（にんじんはよく洗い、皮付きのまま使用する）

　にんじん11g　だしをとった後のかつお節1g

小・中・義 49 郡山市立御舘小学校

小・中・義 25 郡山市立御舘中学校（受配校）

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
ごはん 〇 昆布の佃煮

〇 ちりめんじゃことごぼうのチップス 千草あえ
牛乳 豆腐のみそ汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
　ごぼう 15 ｇ ごぼうは、よく洗い、皮をむかないで斜め小口
　米粉 1 ｇ に切る。ごぼうをに米粉をまぶし油で10～12分
　ちりめんじゃこ 3.8 ｇ 揚げる。ごぼうを取り出した後、ちりめんじゃこ
　米白絞油 1.5 ｇ を炒める。調味料、香辛料は混ぜておく。
　カレー粉 0.1 ｇ ごぼう、ちりめんじゃこと調味料をあえて
　上白糖 0.5 ｇ 配食する。
　食塩 0.1 ｇ

材料・分量　 調理方法・作業手順
　だしをとった後のこんぶ 2.8 ｇ 昆布を調味料で煮て汁気がなくなっ
　本みりん 5 ｇ たら、最後にかつおぶしを少しずつ
　清酒(上撰) 5 ｇ 振り入れまぜる。
　こいくちしょうゆ 0.8 ｇ
　かつお加工品(かつお節) 1.4 ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）
・給食だよりに食品ロスクイズについて掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）
・ごぼうはカリカリしていて食べやすかった。
・ごぼうは苦手だが、カレー風味だから食べてみると言っていた児童もいた。
・だしをとった後の昆布は量が増え、ごはんの量に対して多かった。次回提供するなら、
　だし昆布の半分の量を使用して作ったほうが良い。

令和６年９月９日（月）

義1 　郡山市立西田学園義務教育学校

小38 受配校 　郡山市立白岩小学校

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 豚肉のねぎ塩いため

〇 もったいないふりかけ 千草あえ
○ 人参・大根皮ごとけんちん汁

材料・分量　 調理方法・作業手順
・かつおだしパック　２個使用済みのもの
・しょうゆ　　　 ５０ｇ
・酒 １０ｇ
・みりん ２０ｇ
・さとう ４０ｇ  
・白いりごま

※　1回使用分で2クラス分

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・　給食だよりでSDGsについて掲載。
　　生ごみを出さないように工夫して調理している
　ことについて紹介した。
・　給食の時間に「SDGs献立」について放送を
　行った。
・　ふりかけの調理手順について掲示した。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

１　みそ汁の出汁を取った出汁パックの中身◆
をフライパンに出す。

２　調味料と白いりごまを入れて、水分がなく◆
なるまで炒める。

　少人数で提供できる範囲で実施しました。実際に人参や大根の皮つきで食べてみると気にならな
かったので、普段からできることだと気づきました。

小・中・義 2 郡山市立湖南小中学校

令和６年　９月１１日（水）

○　けんちん汁の人参と大根の皮をむかずに
使用する。

○　けんちん汁のだしを取った後のだしパックを
ふりかけにして提供。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 豚肉のねぎ塩炒め

〇 野菜まるごとけんちん汁 千草和え
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順

・木綿豆腐　40ｇ (令和6年9月11日献立参照)

・人参　　25ｇ
・ごぼう　20ｇ スポンジでよく洗い皮をむかない

・大根　　20ｇ
・白菜　25ｇ ・油　1.5ｇ
・ねぎ　20ｇ ・みそ　9ｇ
・じゃがいも　40ｇ ・かたくちいわし(煮干し)1.3ｇ

・こんにゃく　25ｇ

合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

給食の時間に「SDGｓ献立」について放送を行
い、「SDGsの17目標の覚え歌」と「ゼロ年目か
らのバインダー」を流した。

中 10 郡山市立熱海中学校

令和６年９月１１日（水）

①　人参・ごぼう・大根は、汚れをとり、
　よく洗う。
②　人参・大根は、いちょう切り、ごぼう
　は、半月斜め切りにする。白菜・じゃが
　いもを一口大に切り、ねぎは小口切り、
　豆腐はさいの目切り、こんにゃくは拍
　子切りにし、あく抜きをする。
③　油を熱し、ごぼうを炒める。順に、人
　参、大根、こんにゃく、じゃがいもを入
　れ、水を加えて煮立たせたら、白菜、豆
　腐を入れ、みそを入れ、最後にねぎを入
　れる。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 千草あえ
豚肉のねぎ塩炒め 〇 皮ごと食べるけんちん汁
牛乳

材料・分量　 調理方法・作業手順
　　・木綿豆腐　40ｇ　　　　・サラダ油　1.5ｇ 　　①人参、ごぼうをスポンジを使って洗う
　　・にんじん　25ｇ　　　　　・みそ　9ｇ 　　②他の野菜も洗って切る
　　・ごぼう　22ｇ　　　　　　 ・煮干し　1.3ｇ 　　③サラダ油でごぼう、人参、大根を炒め、
　　・大根　22ｇ　　　　　　　・水　57ml 　　　だし汁で煮る。
　　・白菜　25ｇ 　　④煮えたら豆腐、白菜を入れる。
　　・ねぎ　33ｇ 　　⑤味噌を入れて調味し、最後にねぎを
　　・じゃがいも　45ｇ 　　　入れる。
　　・つきこんにゃく　25ｇ

（令和６年９月１１日献立参照）
合わせて実施した授業・配布した資料（任意）

・給食だよりにゴミの排出量について掲載
・給食の時間に「SDGｓ献立」について
　放送を行った
・給食主任が教室に赴き、SDGs給食の紹介を
　行った。

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）
下処理写真 喫食の様子

出来上がり
その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

小・中・義 24 郡山市立宮城中学校

令和６年　９月　１１日（水）

実 施 報 告 書

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

学校番号 学校名



実施日

当日の実施献立（SDGｓメニューに〇をつけてください。）
麦ごはん 〇 ニシンの立田揚げ
イラスト入り味付けのり 〇 おからの炒り煮

〇 さつまいもの味噌汁
材料・分量　 調理方法・作業手順
おからの炒り煮 ①おから（冷）は袋ごとボイルし、タライに出して
鶏むね肉（粗挽き） 15g 米サラダ油 0.3g よくほぐしておく。
長ネギ 4g 鶏だし（顆粒） 0.15g②糸こんにゃくは、食べやすい長さに切って、下
人参 12g 醤油 3.6g ゆでする。ひじきは水でもどしておく。
ごぼう 6g 食塩 0.05g③釜に油を入れ、鶏肉を炒める。
生しいたけ 3g 三温糖 1.5g ④ごぼう、しいたけ、糸こんにゃく、ひじき、ねぎ
小芽ひじき 0.55g 料理酒 0.8g を順に加えて炒めていく。
糸こんにゃく 12g 本みりん 0.8g ⑤水を加えて、野菜が煮えたら調味する。
おから（冷） 11g 水 10g ⑥野菜に味が染みたら、おからを加えてよく混
むき枝豆（冷） 4g ぜる。
合わせて実施した授業・配布した資料（任意） ⑦仕上げにむき枝豆を加えて、温度を確認した
・事前資料「中学校給食センターに潜入！」を配布 ら完成。
・事前資料「ノルウェー産にしんと持続可能な漁業に
ついて」をロイロノート共有ファイルに公開
・イラスト入り味付けのりにＳＤＧｓ給食の説明を記載
・栄養士所属校でのＳＤＧｓ給食の説明、アンケートの
実施（抽出）
・事後資料「中学校給食センターに潜入！」を配布

写真（実施内容の分かるような写真をお願いします。）

その他（お気づきの点がございましたら、ご記入ください。）

資料の事前配布を行ったこともあり、ＳＤＧｓ給食を通して環境に配慮した生活をしたいと感じる生徒が
多かった。今後も実施してほしいという声もあった。また、社会科等の授業でも資料を扱いたいという声
もあった。

中学校給食センター・中学校第二給食センター

Ａコース：令和６年９月６日（金）　　Ｂコース：令和６年９月９日(月)

給食センターでは初めておからの炒り煮を提供したが、おからを食べ慣れていない生徒が多く、残菜
は多かった。今回は、食材のみをＳＤＧｓとして扱ったが、給食センターで取り組んでいる内容も扱えた
らと思う。

市制施行100周年記念事業「ＳＤＧｓ給食」

実 施 報 告 書

学校番号 学校名


