
消費者庁では、重 篤度・症 例数の多い８品目を「特定原 材 料」として、加工
しょうひしゃちょう じゅうとく ど しょうれいすう おお ひんもく とくていげんざいりょう か こ う

食 品などへの表示を義務付けています。そのほかにも原因食 物はさまざまで、人によ
しょくひん ひょうじ ぎ む づ げんいんしょくもつ ひと

って反応が出る 量 、 症 状 の重さは異なり、体 調によって変わることもあります。 
はんのう で りょう しょうじょう おも こと たいちょう か

　　 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

　 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 （毎月 19 日は食育の日）　　　　　　　　　　　　横瀬町学校給食調理場

 

　　　　　　　　　　　 給 食 に毎日出るものに 牛 乳 があります。日によって 
きゅうしょく まいにち で ぎゅうにゅう ひ

牛 乳 の味が違うと感じることはありませんか？ 牛 乳 は生きて 
ぎゅうにゅう あじ ちが かん ぎゅうにゅう い

いる牛から生産されるので、牛の品種や育て方、えさの違いなどによっ
うし せいさん うし ひんしゅ そだ かた ちが

て風味が変わります。また、牛は暑さに弱く、夏は食 欲が落ちて水分を多くとるため、 
ふ う み か うし あつ よわ なつ しょくよく お すいぶん おお

乳脂肪分が少ないさっぱりとした味の 牛 乳 になり、秋から春先にかけては、乳脂肪分が多
にゅうしぼうぶん すく あじ ぎゅうにゅう あき はるさき にゅうしぼうぶん おお

い濃厚な味の 牛 乳 になります。寒くなると、 給 食 では 牛 乳 の残りが多くなりがちです
のうこう あじ ぎゅうにゅう さむ きゅうしょく ぎゅうにゅう のこ おお

が、冬ならではの 牛 乳 のおいしさを、ぜひ確かめてみてください。
ふゆ ぎゅうにゅう たし

スギ花粉症では、ト
かふんしょう

マトに注意が 
ちゅうい

必要です。
ひつよう

　　　　　　　　　　　　　　　近年、「国民 病 」ともいわれるようになった花粉症。中でも、 
きんねん こくみんびょう かふんしょう なか

　　　　　　　　　　　　春先に飛散するスギやヒノキの花粉には多くの人が悩まされて 
はるさき ひ さ ん か ふ ん おお ひと なや

いると思います。花粉症の予防や 症 状 を軽減するには、風邪の 
おも かふんしょう よ ぼ う しょうじょう けいげん か ぜ

　　　　　　　　　　　　予防と同様に、外から帰ったら手洗い・うがいをすること、外 
よ ぼ う どうよう そと かえ て あ ら そと

ではマスクを着 用すること、そして、食事や睡眠をしっかりと 
ちゃくよう しょくじ すいみん

って体 調を 整 えることも重 要です。 
たいちょう ととの じゅうよう

　　　　　　　　　　　　花粉症の人が、花粉と似た構造のタンパク質を含む果物や 
かふんしょう ひと か ふ ん に こうぞう しつ ふく くだもの

　　　　　　　　　　　　野菜などを食べた際に、口の中や喉がピリピリ・イガイガ 
や さ い た さい くち なか のど

したり、かゆみを感じたりといったアレルギー 症 状 が出ることがあります。 
かん しょうじょう で

違和感があったら食べるのをやめて、アレルギーの専門医にご相談ください。
い わ か ん た せ ん も ん い そうだん



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

　　 

 

 

 

 

 

 

 

鶏肉のマヨパン粉焼き

子ども達や先生方からも“美味しい！”

と絶賛の一品です。

材料と分量（小学生４人分） 

鶏むね肉切り身　２００ｇ(4 切) 

にんにく(おろし)　　　０．７ｇ 

マヨネーズ　　　　　１３ｇ 

塩　　　　　　　　１．２ｇ 

こしょう　　　　　　　少々 

 

　パン粉　　　　　１２ｇ 

　乾燥バジル　　０．４ｇ 

　オリーブ油　　　　５ｇ 

　 

＊耐熱皿(グラタン皿等) 

作り方 

①　ボウル又はビニール袋に、鶏肉、おろしにんにく、マヨネーズ、

塩、こしょうを入れ揉み込み、下味を付けておく。 

②　①の肉に下味を付けている間に、オーブンを予熱で温めておく。 

③　A の材料をボウル又はビニール袋に入れ混ぜ合わせておく。 

④　耐熱皿に、下味を付けた①の鶏肉を入れ③をふりかける。 

⑤　予熱が終わったら、④をオーブンに入れ焼く。 

　　180℃２０～2５分くらい。スチーム機能が付いているオーブン 

　　をご使用の方はぜひスチームをかけながら蒸し焼きを。 

⑥　焼き上がったらできあがり。(規定の時間焼いたら一度切ってみて中を確認。各ご

家庭で時間や温度の調節をお願いします。) 
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＊乳アレルギーでない方は、A の材料の中に粉チーズを入れてもみるのもお勧めです♪

A  

お家では、オーブントースターで焼くもの OK！

毎年２月は、国が定める「 省 エネルギー月間」です。 私 たちの生活は、電気やガス、ガソリンなどのエネルギ
まいとし がつ くに さだ しょう げっかん わたし せいかつ で ん き

ーによって支えられています。一方で、エネルギーを作る際に発生する二酸化炭素は、地球温暖化の原因の一つと
ささ いっぽう つく さい はっせい に さ ん か た ん そ ちきゅうお ん だ ん か げんいん ひと

考 えられており、エネルギーを効率よく使う「 省 エネルギー（ 省 エネ）」を進めることは、地球温暖化の防止や
かんが こうりつ つか しょう しょう すす ちきゅうお ん だ ん か ぼ う し

環 境を守ることにつながります。まずは身近な食 生 活から、 省 エネを 心 がけてみませんか？
かんきょう まも み ぢ か しょくせいかつ しょう こころ

家にある食材を確認し、使
いえ しょくざい かくにん つか

い切れる分だけ買う。 
き ぶん か

すぐに使うなら消費期限・賞味
つか しょうひ き げ ん しょうみ

期限の近いものを選ぶ。
き げ ん ちか えら

旬のもの、地域でと
しゅん ち い き

れたものを選ぶ。
えら

冷蔵庫を整理し、 
れ い ぞ う こ せ い り

詰め込み過ぎない。
つ こ す

熱いものは、冷ましてか
あつ さ

ら冷蔵庫に入れる。 
れ い ぞ う こ い

消費期限と賞味期限の違いを
しょうひ き げ ん しょうみ き げ ん ちが

理解し、食品を使い切る。
り か い しょくひん つか き

炊飯器は、保温時間を
す い は ん き ほ お ん じ か ん

短 くする。 
みじか

根菜類の下ごしらえに
こんさいるい した

電子レンジを利用する。
で ん し り よ う ガスの 炎 は、鍋底からは

ほのお なべぞこ

み出さないように 
だ

する。


