
 

御船町
み ふ ね ま ち

学校
が っ こ う

給食
きゅうしょく

センター 

定
さだ

めています。食品
しょくひん

ロスとは、まだ食べられる
た     

のに捨てられて
す     

しまう食品
しょくひん

のことです。

現在
げんざい

、日本
に ほ ん

の食 料
しょくりょう

自給率
じきゅうりつ

は約
やく

38％
ﾊﾟｰｾﾝﾄ

（カロリーベース）※1 と、多く
お お  

を海外
かいがい

からの輸入
ゆにゅう

に

頼って
た よ   

います。それにもかかわらず、年間
ねんかん

約
やく

461万トン
ま ん   

（推計値
すいけいち

）もの食品
しょくひん

ロスが発生
はっせい

し

ています。※2これは、1
ひ

人
とり

1日
にち

当たり
あ   

、おにぎり 1個分
こ ぶ ん

を捨てて
す   

いる量
りょう

に相当
そうとう

します。食品
しょくひん

ロスを減らす
へ   

ことは、地球
ちきゅう

環境
かんきょう

を守り
ま も  

、限り
か ぎ  

ある資源
し げ ん

を大切
たいせつ

にすることにつながります。

まずは、身近
み ぢ か

なところから「もったいない」を減
へ

らしていきましょう。  

※1：農林
のうりん

水産省
すいさんしょう

(令和
れ い わ

6年度
ね ん ど

) ※2：消費者庁
しょうひしゃちょう

・環 境 省
かんきょうしょう

・農林
のうりん

水産省
すいさんしょう

(令和
れ い わ

6年度
ね ん ど

) 

 みなさんは、右
みぎ

のイラストを見た
み  

こと

がありますか？これは、農林
のうりん

水産省
すいさんしょう

が

作成
さくせい

した食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

国民
こくみん

運動
うんどう

のキャ

ラクター「ろすのん」です。この名前
な ま え

に

は、「食品
しょくひん

ロスをなくす（non
ノ ン

）」とい

う願い
ね が  

が込められて
こ     

います。「ろすのん」

の真ん中
ま   なか

の赤い
あ か  

円
えん

は「お皿
 さ ら

」、下
した

の二
に

本線
ほんせん

は「おはし」がイメージされています。 

 新米
しんまい

をはじめ、さまざまな農作物
のうさくぶつ

が収穫
しゅうかく

の時期
じ き

を迎えて
む か   

います。サンマ

やサケなどの魚
さかな

も脂
あぶら

がのっておいしい季節
き せ つ

です。このように秋
あき

は旬
しゅん

の

食べ物
た  も の

が豊富
ほ う ふ

で、気候
き こ う

も過ごしやすく
す     

食欲
しょくよく

が増す
ま  

ことから、「味覚
み か く

の秋
あき

」や

「食欲
しょくよく

の秋
あき

」といわれます。 

 食事
しょくじ

のとき、テレビやスマートフォンを見ながら
み    

ダラダラ食べて
た   

いませ

んか。食事
しょくじ

に集 中
しゅうちゅう

してよく味わう
あじ    

ことで、満足感
まんぞくかん

が高まり
た か   

、心
こころ

も体
からだ

もリ

フレッシュできます。五感
ご か ん

を使って
つか    

味わい
あ じ   

、「味覚
み か く

の秋
あき

」を楽
たの

しみましょう。 

 五感
ご か ん

とは、味覚
み か く

・視覚
し か く

・聴覚
ちょうかく

・嗅覚
きゅうかく

・触覚
しょっかく

の 5 つの感覚
かんかく

のことです。このうち舌
した

で感じる
か ん   

のが「味覚
み か く

」ですが、実は
じ つ  

それ以外
い が い

の 4 つの感覚
かんかく

も、食べ物
た  も の

のおいしさに深く
ふ か  

関わって
か か    

いま

す。食べる
た   

ときに五感
ご か ん

を意識
い し き

してみましょう。 

 味覚
み か く

は、舌
した

の表面
ひょうめん

などにある「味
み

蕾
らい

」という器官
き か ん

で感じます
か ん     

。味
み

蕾
らい

は子ども
こ   

のう

ちに発達
はったつ

し、成長
せいちょう

とともに少し
す こ  

ずつ減少
げんしょう

していくとされています。そのため、

子ども
こ   

は大人
お と な

よりも味
あじ

に敏感
びんかん

です。また、すっぱいもの（酸味
さ ん み

）や苦い
に が  

もの（苦味
に が み

）

が苦手
に が て

な子
こ

が多い
お お  

のは、「酸味
さ ん み

＝腐った
く さ   

もの」「苦味
に が み

＝毒
どく

」と本能的
ほんのうてき

に感じて
かん    

避ける
さ   

ようになっているためです。味
あじ

の経験
けいけん

を積む
つ  

ことで食べられる
た     

ようになりますが、

苦手
に が て

なものを無理
む り

に食べる
た   

のは逆効果
ぎゃくこうか

です。調
ちょう

理法
り ほ う

を工夫
く ふ う

する、一口
ひとくち

だけ食べて
た   

みるなど、無理
む り

のない範囲
は ん い

でいろいろな味
あじ

を経験
けいけん

してみましょう。 

 国
くに

では、10月
がつ

を「食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

月間
げっかん

」、10月
がつ

30日
にち

を「食品
しょくひん

ロス削減
さくげん

の日
ひ

」と 


