
どんな？

どこで？

　おかずは、主食
しゅしょく

・主菜
しゅさい

・副菜
ふくさい

がそろいバランスのとれた

献立
こんだて

になるよう考
かんが

えています。炒
いた

める・揚
あ

げる・煮
に

る・蒸
む

す

など、調理
ちょうり

方法
ほうほう

が偏
かたよ

らないように工夫
く ふ う

しています。和食
わしょく

を

中心
ちゅうしん

として、行事食
ぎょうじしょく

や郷土
きょうど

料理
りょうり

などを取
と

り入
い

れています。

食材
しょくざい

は、旬
しゅん

の食材
しょくざい

や地場
じ ば

産物
さんぶつ

(奈良
な ら

県
けん

産
さん

・香芝
か し ば

市
し

産
さん

）を

積極的
せっきょくてき

に使用
し よ う

します。また、添加物
てんかぶつ

やアレルゲンの少
すく

ない

商品
しょうひん

を選
えら

んでいます。

①	群馬県
ぐんまけん

は、地域
ちいき

の気候
きこう

に適
てき

した良質
りょうしつ

な 小麦
こむぎ

の栽培
さいばい

が盛
さか

んで、特色
とくしょく

のある麺類
めんるい

が色々
いろいろ

あります。

関西
かんさい

のうどんに似
に

ている「水沢
みずさわ

 うどん」や、生地
きじ

を薄
うす

く伸
の

ばし幅広
はばひろ

にカットした麺
めん

が使
つか

われる「ひもかわう

どん」などがあります。給食
きゅうしょく

にでる「おきりこみ」は、薄
うす

く伸
の

ばした生地
きじ

に包丁
ほうちょう

で“切
き

り込
こ

み”を入
い

れること

から「おきりこみ」と呼
よ

ばれています。麺
めん

を下茹
したゆ

でせずにそのまま、野菜
やさい

やきのこなどとともに煮込
にこ

む麺
めん

料理
りょうり

です。

②	群馬県
ぐんまけん

は日本
にほん

で最
もっと

も 有名
ゆうめい

なこんにゃくの産地
さんち

であり、こんにゃくの原料
げんりょう

であるこんにゃくいもは、

国
こく

 内
ない

 生産
せいさん

の約
やく

90％
ぱーせんと

をしめています。群馬県
ぐんまけん

 にこんにゃくが持
も

ち込
こ

まれたのは室
むろ

 町
まち

 時代
じだい

 （1505 年
ねん

頃
ごろ

）でこんにゃくは当初
とうしょ

 、薬
くすり

 と

して利用
りよう

 されていましたが、江戸
えど

時代
じだい

に庶民
しょみん

の食材
しょくざい

として広
ひろ

まり、特
とく

に群馬県
ぐんまけん

北部
ほくぶ

でたくさん生産
せいさん

されています。

【奈良県
ならけん

で収穫
しゅうかく

されたものや加工品
かこうひん

】　米
こめ

、パン、こいくちしょうゆ、うすくちしょうゆ、穀
こく

 物
もつ

 酢
す

、ふしそうめん

【香芝市
かしばし

で収穫
しゅうかく

されたものや加工品
かこうひん

】　米粉
こめこ

、たまねぎ

食材情報
しょくざいじょうほう

　　お子
こ

さまの食物
しょくもつ

アレルギーでご心配
しんぱい

なことがありました

ら、担任
たんにん

までご連絡
れんらく

ください。学校
がっこう

でのアレルギー対
たい

応
おう

に

は、医師
い し

の診断
しんだん

による「学校生活
がっこうせいかつ

管理指導表
かんりしどうひょう

（香芝市
か し ば し

様式
ようしき

）」の提出
ていしゅつ

　(年
ねん

一回
いっかい

)　が必要
ひつよう

です。

　　香芝市教育委員会保健給食課
かしばしきょういくいいんかいほけんきゅうしょくか

の

　ホームページに食材
しょくざい

の産地
さ ん ち

や原材料
げんざいりょう

、

アレルゲン情報
じょうほう

を公開
こうかい

しています。

　　ぜひご活用
かつよう

ください。

　４月
が つ

17日
に ち

の給食
きゅうしょく

　・むぎごはん

　・牛乳
ぎゅうにゅう

　・トンカツ

　・こんにゃくのおかかに

　・おきりこみ

各
か く

小学校
しょうがっこう

の給食室
きゅうしょくしつ

で作っています
つ く

。その日
ひ

の食材
しょくざい

がその日
ひ

の朝
あ さ

に給食室
きゅうしょくしつ

へ届けられ
と ど

、

調理
ち ょ う り

がはじまります。給食時間
きゅうしょくじかん

までに、安全
あんぜん

においしく仕上げ
し あ

ます。

　米
こめ

は奈良県産
な ら け ん さ ん

「ヒノヒカリ」にビタミンB１

びーわん

　　強化米
きょうかまい

を

混合
こんごう

したものを使用
し よ う

します。わかめごはんや炊
た

き込
こ

み

ごはんなどの変
か

わりご飯
はん

も出
で

ます。

　ごはんは、給食室
きゅうしょくしつ

で炊
た

き、パンはパン屋
や

さんが焼
や

い

て運
はこ

んでくれます。

　毎日
まいにち

一
ひと

パック（２００mL
みりりっとる

）つきます。

　プラスチック削減
さくげん

を目指
め ざ

し、ストローはありません。

牛乳
ぎゅうにゅう

には、成長期
せいちょうき

に欠
か

かせないカルシウムやたんぱく

質
しつ

などの栄養素
え い よ う そ

が豊富
ほ う ふ

に入
はい

っています。

食育
しょくいく

の日
ひ

には「日本
に ほ ん

の味
あじ

めぐり」として日本
に ほ ん

の郷土料理
き ょうど り ょ うり

を紹介
しょうかい

します。

　　今月
こんげつ

は　群馬県
ぐ ん ま け ん

の郷土料理
き ょうど り ょ うり

　です。

だれが？ 献立
こんだて

は、市内
し な い

１０校
こう

で同
おな

じです。栄養
えいよう

教諭
きょうゆ

が中心
ちゅうしん

となって考えて
かんが

います。栄養
えいよう

バランスはもちろん、

さまざまな食材
しょくざい

や料理
り ょ う り

を取り入れ
と い

、食経験
しょくけいけん

が広がる
ひ ろ

よう献立
こんだて

の工夫
く ふ う

をしています。

おいしく安全
あんぜん

に作る
つ く

のは、給食室
きゅうしょくしつ

の調理員
ちょうりいん

です。心
こころ

をこめて作
つく

っています。

和食
わ し ょ く

が中心
ちゅうしん

です。食
た

べ物
もの

本来
ほんらい

の味
あ じ

を活かせる
い

ように、うす味
あ じ

に仕上げ
し あ

、手作り
て づ く

を心がけて
こ こ ろ

います。

だしは、かつお節
ぶし

、昆布
こ ん ぶ

、煮干し
に ぼ

などからとっています。

食物
しょくもつ

アレルギー対応
たいおう

　毎月
まいつき

 献立表
こんだてひょう

と給食
きゅうしょく

だよりをご家庭
か て い

へ配布
は い ふ

します。

　献立
こんだて

表
ひょう

を目
め

につくところに貼
は

り、食
た

べるものの確認
かくにん

をした

り、お子
こ

さまとの会話
か い わ

の糸口
いとぐち

にしたりして、ご活用
かつよう

ください。

おたよりでは、食
しょく

に関
かん

する情報
じょうほう

を発信
はっしん

します。

　春
はる

のやわらかな日
ひ

差
ざ

しが心地
こ こ ち

よい季節
き せ つ

となりました。今年度
こ ん ね ん ど

も、毎日
まいにち

の給
きゅう

 食
しょく

 時間
じ か ん

が心待
こころま

ちになるような、お

いしく魅力
みりょく

ある給食
きゅうしょく

　作
づく

りに務
つと

めます。新
あたら

しい学年
がくねん

での生活
せいかつ

が元気
げ ん き

に送
おく

れるように、一日
いちにち

3回
かい

の食事
し ょく じ

と、休養
きゅうよう

・

睡眠
すいみん

をしっかりとる習慣
しゅうかん

をつけましょう。

　　　　　　　　　　　　学校給食
がっこうきゅうしょく

の栄養
えいよう

　　　　　　　　　　　　　　献立表
こんだてひょう

　　　　香芝市　小学校

　　　　おうちの人
ひと

と読
よ

みましょう。

　 学校給食
がっこうきゅうしょく

は、一日
いちにち

３回
かい

の食事
しょくじ

のうちの大切
たいせつ

な１回
かい

です。

栄養摂取量
えいようせっしゅりょう

は一日
いちにち

のおよそ1/3がとれるように考
かんが

えてい

ます。特
とく

に成長期
せいちょうき

の子
こ

どもたちに必要
ひつよう

なカルシウムは一
いち

日
にち

に必要
ひつよう

な量
りょう

のおよそ1/2がとれるように考
かんが

えています。

香 芝 市 の 学 校 給 食
か し ば し がっ こう きゅう しょく

ご 家 庭 へ の お 知 ら せ と お 願 い
か てい し ねが

ごはん・パン

ぎゅうにゅう

牛乳

おかず


