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新年度が始まってひと月が経ちました。新しい学年やクラスでの生活に慣れてきて、給食の時間も楽しそうに過ごす様子

があります。学校給食センターでは、おいしくて、栄養になる「給食」で、みなさんの成長やがんばりを応援していきます。 

 

 

 
 

学校給食とは、「学校給食法」に基づき、教育活動の一環として実施されるものです。栄養バランスのとれた食事であ

るとともに、望ましい食習慣や食に関する実践力を身に付けさせるための重要な教材としての役割を担っています。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

令和５年５月発行 

関市学校給食センター 

■住所 関市若草通 1－15 

■TEL  0575(22)3588 

■FAX  0575(23)7901 

保護者 様 

◎学校給食で提供しない食品 

そば、落花生、カシューナッツ、まつたけ、 

生魚介類（あわび、いくらを含む）、生やまいも 

※コンタミネーションについては、上記の食品は考慮しません。 

※上記の食品以外は、給食に出る可能性があります。 

◎低アレルゲン献立 

卵、乳、小麦、えび、かに、落花生、そば、くるみの

８品目を使わずに給食を作ります。月２回程度を予定して

います。※飲用牛乳、上記の食品のコンタミネーション、 

醤油由来の小麦は考慮しません。はもみんマークが目印→ 

 

◎飲用牛乳代替お茶の提供 

乳・乳製品による食物アレルギーや乳糖不耐症などの

疾患がある児童生徒は、牛乳をお茶に変更できます。 

※学校生活管理指導表または医師の診断書の提出が必要です。 

※パック麦茶 250mlです。 

◎食物アレルギー情報の資料送付 

加工品の原材料が分かる明細一覧表を、希望者に毎月

送付しています。 

※前月中に、学校を通じてお渡しします。 

※関市 HP「給食センターからのお知らせ」にも随時掲載しています。 

◎アレルギー対応食の提供 

給食センターのアレルギー専用室で、鶏卵除去食を調

理し、提供します。加えて、令和５年度２学期からは、

乳除去食の提供が始まります。 

※小学３年生以上の児童生徒が対象です。 

※学校生活管理指導表の提出が必要です。 

※専門医師を含むアレルギー対応食判定 

委員会において、対応を決定します。 

※申請を希望する場合は、まず、各校の 

アレルギー担当教諭にご相談ください。 

号 

これらの目標をひとりひとりが意識

し達成できるように、学校給食セン

ターの栄養教諭・学校栄養職員が

献立を考え、提供しています。 

 

給食センターでは、毎日の給食の

写真を twitter で公開しています。

ご家庭においても給食を話題にす

るなど、ご協力をお願いいたしま

す。 

 

詳しくは、関市ホームページの関市学校給食センターからのお知らせ【学校給食における食物アレルギーの対応について】をご覧ください。 

▲実際の写真 

かきたま汁（液卵除去） 

専用容器に入って届く 

twitter 

http://ord.yahoo.co.jp/o/image/_ylt=A2RinF5vftdXAzMA0BuU3uV7/SIG=12defceda/EXP=1473826799/**https:/azukichi.net/season/img/spring/spring-word011.jpg
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/_ylt=A2RinF5vftdXAzMA0BuU3uV7/SIG=12defceda/EXP=1473826799/**https:/azukichi.net/season/img/spring/spring-word011.jpg
http://ord.yahoo.co.jp/o/image/_ylt=A2RinF5vftdXAzMA0BuU3uV7/SIG=12defceda/EXP=1473826799/**https:/azukichi.net/season/img/spring/spring-word011.jpg


 

 

 

 

朝ごはんを毎日食べていますか？ 朝ごはんは規則正しい健康的な生活リズムをつくる上で、とても大切な食事です。 

また５月は近年、真夏日や猛暑日を観測することもあります。熱中症を防ぐためにも、朝ごはんを毎日必ず食べましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                       

 

 

 

学校給食では関市産や岐阜県産の食材を積極的に取り入れています。買うこと、食べることで地域を盛り上げましょう。 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

【材料（５人分）】  ※小学３・４年生の量を１人分としています 

・バター       5g 

・たまねぎ    125g（1/2 こ）・・・3㎜くらいの薄切り 

・にんじん     50g（1/3本）・・・ひと口大に切る 

・じゃがいも   100g（小 1こ）・・・ひと口大に切って水にさらす 

・水        400㎖（2カップ） 

・ホールコーン  50g 

・水煮大豆    80g 

・コーンペースト 80g（クリームコーン缶詰などで代用可） 

・洋風コンソメ   8g ※メーカーによって塩分が違うので量は調整してください 

・牛乳      150㎖ 

・生クリーム   10g（小さじ 2） 

☆米粉      15～20g・・・水 50㎖で溶く 

・塩、こしょう   少々 

・市販のルウを使わないので、油や塩を控えることができま

す。ヘルシーでやさしい味つけです。 

・小麦アレルギーの人も安心して食べることができます。 

・給食では、コーンをかぼちゃに代えて「パンプキンシチュ

ー」や、にんじんに代えて「キャロットスープ」を提供し

ています。 

【作り方】 

①鍋に半分の量のバターを溶かし、たまねぎを炒める。にんじん、

じゃがいも、水を加え、沸騰したら中火くらいで 10分ほど煮る。 

②ﾎｰﾙｺｰﾝ、水煮大豆、ｺｰﾝﾍﾟｰｽﾄ、ｺﾝｿﾒを加え、10分ほど煮る。 

③牛乳を加えて、弱火で 10分煮る。 

④火を止め、生クリーム、半分のバターを入れて混ぜる。 

⑤水溶き米粉を加え、再び火をつけて弱火で 5分ほど煮る。 

  塩、こしょうで味をととのえる。 

関市産の米粉を使ったレシピ 

やる気や集中力 

が高まる 

イライラ 

しにくくなる 

 

運動能力 

アップ 

便秘を 

予防する 

生活リズムが 

整う 
夕ごはんを早めに済ませ

ましょう。塾や習い事などで

夜遅くなる場合は、２回に分

けて食べるのがおすすめで

す。また、寝る前にお菓子を

食べることや、夜更かしをす

ることは控えましょう。 

おなかが空いていないときは 

どうしよう・・・ 

 

米粉は小麦粉の

ようにダマになり

にくいから、扱い

やすいよ。 

朝ごはんには、どんなものを食べていますか？ 何かと忙しい朝ですが、ご飯や

パンなどの主食に、野菜たっぷりの汁物、肉・魚・卵・大豆のおかずという組み合

わせを意識すると、栄養バランスが整いやすくなります。さらに、手軽にとれる果

物や牛乳・乳製品をプラスするのもおすすめです。朝ごはんを食べる習慣がない人

は、何か１品でも食べることから始めてみましょう。 

給食を参考に朝ごはんを用意してみよう 

☆汁物やおかずは、夕飯の残りを温める 

☆魚は、缶詰などで代用できます 

☆果物・乳製品は、冷蔵庫から出すだけ 

きんぴらごぼう 

ごはん 
みそ汁 

さけ塩焼き 

くだもの 

牛乳 

学校給食では関市産や岐阜県産の食材を積極的に取り入れています。買うこと、食べることで地域を盛り上げましょう。 


