
  
  
 
  

 
学校給食は教育の一環として，偏食をなくし，食事マナーや栄養について学び，みんなと一緒に食事をすることで明るい社交性を身につける大切な

食事です。食にかかわる自然や人々を重んじる心を育て、子どもたちを健全に成長させることを目指しています。 
 

  

 

栄養は･･･  

     １日に必要な栄養量のおよそ３分の１がとれるようにしています。 

 

給食費は･･･（平成２１年度に改定） 

    1 食  小学校 ２３０円  中学校 ２６０円 

食材費のみに使用します。施設・設備費，光熱水費，人件費は 

公費を使っています。 

  内容は･･･ 

主食  ごはん・パン・めん  

牛乳  ２００ｍｌ 

副食 ・味覚を育てるために，いろいろな食品を使用しています。 

   ・素材の味を生かすように薄味を心掛けています。 

    ・だしは削り節からとっています。 

         ・不必要な食品添加物の入らない食材を使用しています。 
         
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

☆よくかもう☆ 

 かみごたえのある料理 

 （よくかんで食べる習慣をつける） 

★味わおう★ 

 季節の食材を使った料理 

新しい料理 

♪作ってみよう♪ 

 混ぜたり，はさんだりして食べる料理 

常滑市給食だより 
４月号 

 
 

日 赤色 の食 品 緑色 の食 品 黄 色の 食品
曜 （ 血・ 肉・ 骨に なる ） （体 の調 子を 整え る） （は たら く力 にな る）

１

月

中華 めん
　

牛 　乳

五 目汁 かけ
① 野菜 つく ねバ ーグ
杏 仁フ ルー ツ

牛 乳　 ぶた にく
な ると まき
や さい つく ねバ ーグ
(とり にく・ だい ず
ご ぼう ・に んじ ん
こ むぎ ）

しょ うが　 にん じん
ねぎ 　メン マ　 コー ン
もや し　み かん 　も も
パイ ン

ちゅ うか めん 　さ とう
ごま あぶ ら　 でん ぷん
あん にん どう ふ
(か んて ん・に ゅう
さと う）

２
　
火

レー ズン
ロ ール
パ ン

牛 　乳

ク リー ムシ チュ ー
② ほう れん 草の ソテ ー
一 口ゼ リー

牛 乳　 とり にく
ス キム ミル ク
ベ ーコ ン（ ぶた にく )

にん じん　 たま ねぎ
ほう れんそ う
グリ ンピー ス　 コー ン
マッ シュル ーム

パン 　じ ゃが いも
こむ ぎ　 バタ ー
ひと くち ピー チゼ リー
(も も･だ いず ）

３

水

白 　飯
　

牛 　乳

味 噌汁
コ ロッ ケ　 卓上 ソー ス
ポ テト サラ ダ
③ 卓上 マヨ ネー ズ

牛 乳 とうふ 　み そ
こま つな　 だい こん
えの きだけ 　ね ぎ
いん げん  にん じん

ごは ん　 こめ あぶ ら
さと う　 ごま
コロ ッケ （じ ゃが いも
ぶた にく ・ぎ ゅう にく
こむ ぎ･だいず )
マヨ ネー ズ

４

木

白 　飯
　

牛 　乳

か き玉 汁
山 菜ご はん の具
春 雨の 和え 物

牛 乳  とり にく  たま ご
と うふ 　か まぼ こ
あ ぶら あげ 　ち くわ
い わし のか んろ に

たま ねぎ　 ねぎ
にん じん たけ のこ
しい たけ

ごは ん　 でん ぷん
さと う　 はる さめ
④ド レッ シン グ

献　 　立   　 名

１．掲載するもの 

  料理名になっている食品 

   七大アレルゲンと主材料を明記 

    例 ①野菜つくねバーグ 

  料理名になっていない食品 

   七大アレルゲンを含む場合のみ 

   七大アレルゲンと主材料を明記 

    例 ②ほうれん草のソテーに 

入るベーコン 

  調味料の一部 

   詳細は明記しない 

   調理場で和えるマヨネーズや 

ドレッシング類も同様 

    例 ③卓上マヨネーズ 

      ④ドレッシング 

２．掲載しないもの 

  調味料 

七大アレルゲンや加工食品の主材料などを次のように取り決め献立表に掲載しています。 
参考にしてください。 
※ 常滑市は五大アレルゲン（卵・乳・小麦・そば･落花生）に 2010 年から 
表示を義務付けられる「えび・かに」を加え，七大アレルゲンとします。 

平成2１年度  常滑市学校給食 食育推進テーマ 

おうちで皆と一緒に楽しく 

食事をしましょう 

とこめちゃん 

 常滑市の学校給食は 
「はじめ一口 もう一口があなたの体をつくります」の食育 
スローガンで食育を推進します。 
 毎月食育の日は，おうち DE ごはん です。 
 この日を「とこめちゃんといっしょに！」とし､ 
とこめちゃんが毎月，地場産物を使った料理を紹介します。 

 

 

常滑の卵を使って

 

材料（４人分） 

鶏肉     ７０ｇ

卵        ２個

かまぼこ   ３０ｇ

豆腐     1/2 丁

ねぎ     ３０ｇ

薄口醤油   大匙 1

みりん  小匙 1/2

酒    小匙１/2

澱粉     小匙 1

だし汁   500cc

かき玉汁 

作り方 

①鶏肉，ねぎは小口切り， 

かまぼこはいちょう切り， 

豆腐はさいの目切りし， 

卵は溶きほぐす。 

②だし汁に薄口醤油，みりん，

酒を加える。 

③少量の水で澱粉を溶き，②に

入れ，溶きほぐした卵を流し

入れ，ねぎを加える。 

おうち DE ごはん 

 とこめちゃんといっしょに！

常滑市食育推進マスコット 

学校給食について知ろう 


