
エ 663 kcal 塩 2.5 g エ 679 kcal 塩 2.7 g

　 （保小2、中3） ねぎ塩焼き （保小2、中3）

エ 643 kcal 塩 2.8 g エ 625 kcal 塩 3.3 g エ 597 kcal 塩 1.4 g エ 607 kcal 塩 1.8 g エ 634 kcal 塩 2 g

小松菜とえのきの和え物

麦たっぷりごはん
エ 588 kcal 塩 2.3 g エ 642 kcal 塩 2.5 g エ 638 kcal 塩 2.0 g エ 664 kcal 塩 2.2 g エ 658 kcal 塩 2.4 g

オムレツ

（柑橘ドレッシング） （青じそドレッシング）

　　　沢煮椀
エ 744 kcal 塩 2.6 g エ 548 kcal 塩 2.8 g エ 583 kcal 塩 2 g エ 683 kcal 塩 3 g エ 644 kcal 塩 2.5 g

エ 651 kcal 塩 2.2 g エ 576 kcal 塩 2.6 g エ 624 kcal 塩 2.2 g エ 650 kcal 塩 2 g未満

麦ごはん 玉麩のすまし汁 麦ごはん 合わせみそ汁
玉ねぎの

たけのこごはん五目中華スープ

　　ナムル 小松菜の磯和えキャベツのおかか和え

豆腐のみそ汁

29 30 31
ヤンニョム

チキン
厚揚げの

おろしだれ
あじの

南蛮漬け

麦ごはん☆ソフトめん 　　　　　　ミートソース ☆お茶食パン ｼﾞｭﾘｴﾝﾇｽｰﾌﾟ 　　麦ごはん 麦ごはん チキンカレー

こんにゃくサラダ アスパラガスのサラダ ゆかり和え 　海藻サラダ 肉じゃが

22 23 24 25 26
ﾌﾗｲ 焼きししゃも

かりん揚げ
いかの

ﾐｯｸｽﾋﾞｰﾝｽﾞ ホキの
ピザソース

焼き

プレーン

糸かまぼこの
       五目汁 ☆背割れ小型コッペパン(小中) 焼きそば 　　麦ごはん 　　　　　　　すまし汁 ☆はくはん わかめスープ 麦ごはん 地みその豚汁

切り干し大根の炒め煮 春雨の中華和え 　大豆の磯煮フルーツのいちごゼリーよせ

さわらの
しょうゆ麹

焼き

野菜
ナゲット豚肉の

しょうが焼き (保小2、中3)

15 16 17 18 19
さばのみそ煮 酢豚

☆１食中華麺 しょうゆラーメンのスープ ☆背割れコッペパン ミネストローネ 白みそ汁 清流汁 麦ごはん 豚丼の具麦ごはん
じゃがいもの

☆はくはん

☆ヨーグルト

ごぼうサラダ コーンもやし 昆布和え 　筑前煮 キャベツのかおり和え

鶏肉の 米粉揚げ

ﾛﾝｸﾞｳｲﾝﾅｰの
ﾃﾞﾐｸﾞﾗｽｿｰｽ

かけ

ちくわの
磯辺揚げ

揚げ
ぎょうざ

あゆの

8 9 10 11 12

麦ごはん 麦みそ汁 しそごはん 　　　　　若竹汁

☆こどもの日
デザート

豆腐ﾊﾝﾊﾞｰｸﾞの
和風ソース

かけ
かつおの
竜田揚げ

こんにゃくのおかか煮 もやしのごま和え

令和５年５月　池田町大野町学校給食献立予定表

月 火 水 木 金
1 2 3 4 5

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳 牛乳食育の日

【今月の食育の日】 ・・・19日(金)

「大豆の磯煮」の大豆と「地みその

豚汁」の豆みそ・米みそは、池田町

産です。「鰆のしょうゆ麹焼き」の塩

麹は、大野町産です。塩麹は、塩と

比べると塩分量が少なく、旨味やコ

クを引き出します。

※材料の入荷の都合により献立が変更になる場合もあります。

※学校給食は「学校給食地産地消推進事業」によって、

県・市町村・ＪＡグループの助成を受けています。

※「☆」は学校、園へ業者が配送するデザート、委託米飯、パン、麺です。

【今月の岐阜県産の食材】
・米 ・牛乳 ・豆腐 ・切干大根 ・だいこん ・チンゲン菜 ・豚肉

・鮎 ・もやし ・にんじん ・大豆（池田町・大野町） ・こんにゃく（池田町）

・米みそ（池田町） ・豆みそ（池田町） ・たまねぎ（池田町） ・お茶（池田町）

・はちみつ（大野町） ・塩麹（大野町）

＊天候などにより、使用できない場合もあります。

学校給食では地産地消をすすめています!

ちゃちゃ

まる

ローズちゃん

パーシーちゃん

鵜飼開き

献立

牛乳 牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

行事食

端午の節句
牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

牛乳

せんいちゃん

カミカミ王子

<基準値>

牛乳 牛乳和食の日献立

池田町農業婦人クラブのみなさんが大事に育ててくださった「たまねぎ」を
5月の給食に取り入れます。

「あじの南蛮漬け」

○材料（４人分）
あじ（切り身） ５０ｇ×４切
酒 小さじ１
塩・こしょう 少々
片栗粉 大さじ３
米粉 大さじ１
揚げ用油 適宜
たまねぎ ２０ｇ
砂糖 大さじ１
しょうゆ 大さじ１
みりん 小さじ１
酢 大さじ１/２
一味唐辛子 お好みで

○作り方
①あじに酒をなじませ、塩・こしょうをする。
②あじに片栗粉と米粉を合わせたものをまぶ
す。
③１８０℃程度に熱した揚げ油でカラッと揚
げる。
④鍋にたまねぎ(1/4スライス)とAの調味料を
加え、たれを作る。
（耐熱容器に入れて、電子レンジで加熱して
も良い。）
⑤ ③のあじに、④のたれをからめて完成。

【※南蛮ダレは、給食で作る際の量を載せて

います。ご家庭でお作りいただく場合、お好

みで量を調節してください。】

A



池田町大野町学校給食献立予定表
日
曜

主
食

★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★一食用中華麺【小麦】(小中） 1袋 ★背割れコッペパン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 76 ★背割れ小型コッペパン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80

★米粒麦 4 ★米粒麦 4 160 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 8 【小麦、乳】 42 ★米粒麦 4

豆腐ハンバーグ 1個 ★ゆかり粉 1.3 ★冷凍中華麺【小麦】(保) 100 ロングウインナー 1本 鶏もも肉【鶏肉】 １個 あゆ開き 1枚 竹輪 2個 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚 野菜豆腐ナゲット 2個 さばのみそ煮 1切 豚肩ロース肉【豚肉】 45

　豆腐【大豆】 50 かつお 50 ぎょうざ 2個 　豚肉【豚肉】 40 50 30 　いとよりすり身 20 50 　たまねぎ 40 　さば【さば】 50 しょうが 0.7

　たまねぎ しょうが 1 　キャベツ 36 　食塩　 しょうが 0.3 ★酒 2 　発酵調味料 しょうが 1 　にんじん 　みそ【大豆】 ★こいくちしょうゆ 1

　鶏肉【鶏肉】 ★こいくちしょうゆ 4.2 　豚肉【豚肉】 　砂糖 すりおろしにんにく 0.2 ★食塩 0.3 　上白糖 ★酒 2 　えだまめ【大豆】 　砂糖 ★酒 2

　豚肉【豚肉】 ★酒 1 　豚脂【豚肉】 　香辛料 ねぎ 2 ★白こしょう 0.01 　食塩 ★こいくちしょうゆ 4.5 　コーン 　醤油【小麦、大豆】 米粉 7

　粒状大豆たん白【大豆】 じゃがいもでん粉 13 　砂糖 ★トマトピューレ 2 ★白しょうゆ 2.5 米粉 5 　加工でん粉 ★本みりん 2.4 　豆腐【大豆】 　水あめ ★大豆白絞油 4

　米粉 ★大豆白絞油 4 　粒状大豆たん白【大豆】 ★トマトケチャップ 2 ★酒 2 ★大豆白絞油 3 米粉 4 　魚肉すり身 　おろししょうが 米油 0.3

　でん粉 　しょうゆ【大豆、小麦】 ★ウスターソース 1 ★白こしょう 0.02 米油 0.3 じゃがいもでん粉 3 　植物油脂【大豆】 　しょうゆもろみ【小麦、大豆】 たまねぎ 15

　豚脂【豚肉】 　おろししょうが 上白糖 0.5 上白糖 0.5 鶏もも肉【鶏肉】 20 あおのり【（えび、かに）】 0.2 米油 0.4 　食物繊維【小麦】 　おろしにんにく にんじん 7

　砂糖 もやし 30 　オイスターソース ★赤ワイン 1 ★ごま油 0.2 ★酒 1 ★大豆白絞油 4 切り干し大根 7 　豆乳【大豆】 　酵母エキス ピーマン 3

　食塩 こまつな 10 　食塩 ★デミグラスソース 4.5 キャベツ 35 ごぼう 15 キャベツ 35 にんじん 8 　砂糖 　こしょう たけのこ 5

　貝カルシウム にんじん 8 　香辛料 【小麦、りんご、大豆、 きゅうり 15 れんこん 18 きゅうり 8 ツナ水煮 8 　粉末状大豆たん白【大豆】 　増粘剤 ★酒 0.6

　チキンエキス【鶏肉、大豆】 ホールコーン 5 　小麦粉【小麦】 豚肉、牛肉】 にんじん 5 ★こんにゃく 15 せん切りたくあん 8 　キハダマグロ 　加工でん粉 　甘味料 ★こいくちしょうゆ 2.6

　粉状大豆たん白【大豆】 ★こいくちしょうゆ 2 　還元水あめ 水 2 ★こいくちしょうゆ 0.3 干ししいたけ 1 　大根 　野菜エキス 　食塩 こまつな 20 ★オイスターソース 0.9

　酵母エキス ★本みりん 0.5 　植物油脂【大豆】 塩昆布【（えび、かに）】 2.2 にんじん 8 　砂糖 　食塩 　酵母エキス もやし 25 上白糖 1.3

　みりん すりごま【ごま】 1 　大豆粉【大豆】 ★食塩 0.03 中ざら糖 1.7 　果糖ぶどう糖液糖 　調味料 　発酵調味料【小麦】 にんじん 5 ★米酢 1.3

　香辛料 黒いりごま【ごま】 0.5 　加工でん粉 ★和風だし 0.3 　塩 ★酒 1 　香辛料 えのきたけ 8 じゃがいもでん粉 0.9

　ピロリン酸第二鉄 ★むろあじかつお昆布だし 3 　調味料 米油 0.5 ★こいくちしょうゆ 3 　醤油【小麦、大豆】 中ざら糖 2 　クエン酸鉄 ★こいくちしょうゆ 2 緑豆はるさめ 3

★本みりん 2 たけのこ 20 　乳化剤 もやし 40 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★本みりん 2 　醸造酢 ★和風だし 0.3 　天ぷら粉【小麦】 ★本みりん 0.5 キャベツ 25

上白糖 1 ★食塩 0.2 ★大豆白絞油 3 ホールコーン 10 たまねぎ 15 むき枝豆【大豆】 5 　酵母エキス ★こいくちしょうゆ 3 　ミックス粉【小麦】 しょうが 0.2 きゅうり 10

★こいくちしょうゆ 3 ★うすくちしょうゆ 4 ごぼう 30 ★スープストック 0.3 えのきたけ 5 ★むろあじかつお昆布だし 3 　酸味料 さやいんげん 5 　大豆油【大豆】 にんじん 5

しょうが 0.2 ちらしかまぼこ（かぶと） 10 にんじん 10 【大豆、豚肉、鶏肉】 じゃがいも 35 たまねぎ 20 ★米酢 2 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★大豆白絞油 3 上白糖 2.5

たまねぎ 5 　スケソウタラ ホールコーン 5 ★食塩 0.1 ★木綿豆腐【大豆】 15 にんじん 10 上白糖 1.3 ごぼう 15 みかんシロップ漬け 20 ★うすくちしょうゆ 2.5

じゃがいもでん粉 0.3 　加工でん粉 上白糖 1.5 ★白こしょう 0.01 ★白こうじみそ【大豆】 9 えのきたけ 6 ★かおり粉 0.3 ★こんにゃく 10 黄桃シロップ漬け【もも】 20 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★米酢 2.5

米油 0.5 　馬鈴薯でん粉 ★米酢 1.6 ねぎ 5 ちらしかまぼこ（魚型） 10 米油 0.3 にんじん 12 パインシロップ漬け 20 たまねぎ 20 ★ごま油 0.3

豚ばら肉【豚肉】 10 　うらごしかぼちゃ ★うすくちしょうゆ 2.4 　スケソウタラ 豚もも肉【豚肉】 40 ぶなしめじ 10 あまおうダイスゼリー 25 にんじん 10

ごぼう 10 　砂糖 米油 1.2 ベーコン 8 　加工でん粉 しょうが 0.5 ★油揚げ【大豆】 3 　果糖ぶどう糖液糖 ★糸かまぼこ 12

★こんにゃく 35 　発酵調味料 　豚かた肉【豚肉】 　馬鈴薯でん粉 ★酒 2 ねぎ 5 　砂糖 ★食塩 0.1 たまねぎ 20

★酒 1 　食塩 　食塩 　砂糖 ごぼう 15 ★うすくちしょうゆ 4 　ぶどう糖 ★うすくちしょうゆ 3 ホールコーン 5

中ざら糖 1.2 ★木綿豆腐【大豆】 15 米油 0.3 　砂糖 　発酵調味料 たまねぎ 45 ★食塩 0.2 　いちご果汁 ★カット乾燥わかめ 0.2 ★中華だし 1.2

★和風だし 0.3 ★カット乾燥わかめ 0.2 しょうが 0.2 　香辛料 　食塩 にんじん 10 　ゲル化剤 ねぎ 5 ★酒 1

★こいくちしょうゆ 2.5 ねぎ 5 すりおろしにんにく 0.2 ★白ワイン 1 　フラボノイド色素 ★糸こんにゃく 15 　乳酸Ca ★食塩 0.1

★本みりん 1 こどもの日ゼリー 1個 豚もも肉【豚肉】 12 たまねぎ 20 錦糸卵 5 ねぎ 15 　香料 ★白こしょう 0.01

ピーマン 5 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 40 ★酒 1 にんじん 8 　鶏卵【卵】 中ざら糖 2.5 　酸味料 ★うすくちしょうゆ 3

かつお節 0.5 　りんご果汁【りんご】 なると 7 ★蒸し大豆【大豆】 8 　だし汁 ★こいくちしょうゆ 7 　クエン酸鉄Na ★木綿豆腐【大豆】 20

★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　砂糖 　スケソウタラ じゃがいも 15 　　醤油【小麦、大豆】 ★本みりん 1 　ビタミンC ★カット乾燥わかめ 0.5

えのきたけ 10 　ぶどう糖 　加工でん粉 水煮ダイストマト 20 　　糖類 ★和風だし 0.5 　着色料 ねぎ 5

★油揚げ【大豆】 3 　乳酸Ca 　馬鈴薯でん粉 ★トマトケチャップ 6 　　かつおエキス ★蒸し中華めん【小麦、大豆】 75

さつま芋 15 　ゲル化剤 　発酵調味料 アルファベットマカロニ【小麦】 1.5 　　濃縮煮干だし 米油 0.3

にんじん 5 　酸味料 　砂糖 上白糖 0.7 　　食塩 豚もも肉【豚肉】 20

だいこん 30 　ビタミンC 　食塩 キャベツ 15 　でん粉 ★食塩 0.15

麦みそ 9.3 　香料 　トマト色素 ★コンソメ有塩 1.4 　砂糖 ★白こしょう 0.01

　大麦 　クエン酸鉄Na もやし 25 【鶏肉、豚肉】 　食塩 たまねぎ 15

　大豆【大豆】 　クチナシ黄色素 キャベツ 20 ★食塩 0.3 　植物油脂 にんじん 10

　食塩 　クチナシ青色素 ★中華だし 0.9 ★白こしょう 0.01 ★食塩 0.1 もやし 10

ねぎ 5 　カロチノイド色素 ★鶏豚湯【豚肉、鶏肉】 3.3 ★うすくちしょうゆ 3.5 キャベツ 40

　植物油脂 ★食塩 0.1 ★カット乾燥わかめ 0.2 しょうが酢漬 1

　豆乳【大豆】 ★白こしょう 0.01 　しょうが

　水あめ ★こいくちしょうゆ 5.5 　食塩

　大豆粉【大豆】 ねぎ 5 　醸造酢

　炭酸Ca ヨーグルト 1個 　酸味料

　乳化剤【大豆】 　脱脂粉乳【乳】 70 ★スープストック 0.3

　ピロリン酸第二鉄 　ぶどう糖果糖液糖 【大豆、豚肉、鶏肉】

　レモン果汁 　砂糖 ★ウスターソース 10

　全粉乳【乳】 ★焼きそばソース 5

　 　ゼラチン【ゼラチン】 【大豆、りんご、小麦、

　寒天 豚肉】

　乳酸カルシウム かつお節 0.5

　香料 あおのり【（えび、かに）】 0.2

　ピロリン酸鉄

日
曜

主
食

★強化米入り精白米 80 ★ソフト麺【小麦】（小中） 1食 ★お茶食パン 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 70 ★強化米入り精白米 80

★米粒麦 4 180 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 米油 0.3 ★米粒麦 4

さわら切り身 1切 ★冷凍スパゲッティ【小麦】（保） 100 ホキ切り身 1切 いか【いか】 45 プレーンオムレツ 1個 カラフトシシャモ【魚卵】 2尾 鶏もも肉【鶏肉】 1個 鶏もも肉【鶏肉】 15 あじ切り身 1切

50 蒸しひよこ豆 12 50 ★酒 1.5 　鶏卵【卵】 50 50 50 ★酒 1 50

★酒 1 ★蒸し大豆【大豆】 10 ★白ワイン 1.5 じゃがいもでん粉 7 　加工でん粉 しょうが 1 干ししいたけ 0.5 ★酒 1

しょうが 0.5 蒸し黒豆【大豆】 10 ★食塩 0.1 米粉 3 　砂糖 すりおろしにんにく 0.25 にんじん 8 ★食塩 0.1

★塩こうじ 2 グリンピース 10 ★白こしょう 0.01 ★大豆白絞油 3 　大豆油【大豆】 ★酒 2.5 たけのこ 20 ★白こしょう 0.01

★本みりん 1 米粉 4 すりおろしにんにく 0.2 黒砂糖 2 　食塩 ★こいくちしょうゆ 2 ★油揚げ【大豆】 3 じゃがいもでん粉 6

★こいくちしょうゆ 4 ★大豆白絞油 3 トマトソース 10 ★こいくちしょうゆ 2.5 　醸造酢 米油 0.5 米粉 2 中ざら糖 2 米粉 2

あおのり【（えび、かに）】 0.15 　トマト ★本みりん 0.7 　酸味料 豚もも肉【豚肉】 20 じゃがいもでん粉 4 ★和風だし 0.3 ★大豆白絞油 4

★食塩 0.1 　たまねぎ 水 2.5 ★海藻ミックス 1.5 ★酒 1 ★大豆白絞油 3 ★こいくちしょうゆ 2 たまねぎ 5

　ピーマン きゅうり 15 キャベツ 10 たまねぎ 25 上白糖 2.2 ★うすくちしょうゆ 2.8 上白糖 2

米油 0.2 　大豆油【大豆】 にんじん 10 きゅうり 5 にんじん 10 ★トマトケチャップ 1.2 ★本みりん 1 ★こいくちしょうゆ 3

米ひじき 1.6 ★サラダ用こんにゃく 20 　食塩 もやし 30 ホールコーン 5 じゃがいも 40 ★こいくちしょうゆ 2.5 厚揚げ【大豆】 1切 ★本みりん 1

にんじん 8 きゅうり 10 　砂糖 ★ゆかり粉 1 ★糸こんにゃく 10 ★米酢 1.2 50 ★米酢 2

★こんにゃく 10 キャベツ 15 　ワイン すりごま【ごま】 1 中ざら糖 2 ★コチュジャン【大豆】 0.3 だいこん 10 一味とうがらし 0.01

★蒸し大豆【大豆】 15 サラダ用昆布 0.5 　にんにく ★青じそドレッシング 7 ★和風だし 0.3 水 3 上白糖 1.5 こまつな 20

中ざら糖 1.2 　香辛料 【小麦、大豆、りんご、 ★こいくちしょうゆ 3.5 じゃがいもでん粉 0.3 ★こいくちしょうゆ 2.5 キャベツ 25

★酒 1 　クエン酸 ★むろあじかつお昆布だし 3 鶏肉、豚肉】 ★本みりん 0.5 もやし 30 ★本みりん 1.2 ホールコーン 8

★和風だし 0.2 オレガノ 0.07 豚もも肉【豚肉】 15 米油 0.5 さやいんげん 3 にんじん 7 じゃがいもでん粉 0.3 ★こいくちしょうゆ 2

★こいくちしょうゆ 2.2 バジル 0.07 ★酒 1 すりおろしにんにく 0.2 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 こまつな 15 ★本みりん 0.5

★本みりん 1 ★柑橘ドレッシング 8 シュレッドチーズ【乳】 12 ごぼう 10 しょうが 0.1 たまねぎ 10 上白糖 2 角きざみのり 0.3

むき枝豆【大豆】 5 【りんご、大豆、小麦、 アスパラガス 15 だいこん 25 鶏もも肉【鶏肉】 15 えのきたけ 8 ★こいくちしょうゆ 2 キャベツ 20

★煮干し 3 オレンジ】 キャベツ 25 にんじん 10 たまねぎ 40 ★油揚げ【大豆】 5 ★米酢 1.5 にんじん 10

★フレーク節 1 米油 0.3 ホールコーン 10 干ししいたけ 0.5 ★食塩 0.05 ★白こうじみそ【大豆】 5 ★ごま油 0.3 もやし 20 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

豚ばら肉【豚肉】 15 豚ひき肉【豚肉】 20 上白糖 1 ねぎ 5 ★白こしょう 0.01 ★豆みそ【大豆】 4.1 一味とうがらし 0.01 ★こいくちしょうゆ 2 たまねぎ 30

たまねぎ 20 すりおろしにんにく 0.5 ★うすくちしょうゆ 1.5 ★うすくちしょうゆ 3.5 ★カレー粉 0.02 ★木綿豆腐【大豆】 20 ★ごま油 0.3 ★本みりん 0.5 えのきたけ 8

だいこん 20 しょうが 0.2 ★食塩 0.1 ★白こしょう 0.02 ★カレーアロマ 0.03 ★カット乾燥わかめ 0.2 ロースハム 5 かつお節 0.5 にんじん 5

にんじん 5 ★赤ワイン 2 ★白こしょう 0.01 ★食塩 0.2 にんじん 15 ねぎ 5 　豚ロース肉【豚肉】 ★白こうじみそ【大豆】 5

ごぼう 8 ★食塩 0.1 ★米酢 1.5 じゃがいも 40 　食塩 ★豆みそ【大豆】 3.8

ねぎ 5 ★白こしょう 0.01 オリーブ油 0.3 ★トマトケチャップ 1.1 　砂糖 ★油揚げ【大豆】 3

★池田町産米みそ【大豆】 4 たまねぎ 50 ★トマトピューレ 1.1 　香辛料 ねぎ 5

★池田町産豆みそ【大豆】 4.7 にんじん 15 ベーコン 5 ★ウスターソース 2.2 ★酒 1 出し昆布 1

セロリ 2 　豚かた肉【豚肉】 ★カレールウ【小麦、大豆】 18 にんじん 10 ★フレーク節 3

中ざら糖 1 　食塩 りんごピューレ【りんご】 3 干ししいたけ 0.5 たまねぎ 20

★スープストック 1 　砂糖 ★牛乳【乳】 10 たまねぎ 10 えのきたけ 10

【大豆、豚肉、鶏肉】 　香辛料 緑豆はるさめ 5 白かまぼこ 15

★トマトケチャップ 15 たまねぎ 25 チンゲンサイ 5 　いとよりだい

水煮ダイストマト 15 だいこん 25 ★中華だし 1.2 　たら

★トマトピューレ 8 にんじん 10 ★食塩 0.2 　馬鈴薯でん粉

★ウスターソース 3 セロリ 2 ★白こしょう 0.01 　砂糖

★デミグラスソース 5 ★コンソメ有塩 1.2 ★こいくちしょうゆ 2 　食塩
【小麦、りんご、大豆、 【鶏肉、豚肉】 　発酵調味料

豚肉、牛肉】 ★食塩 0.25 　魚醤

★ハヤシルウ 8 ★白こしょう 0.01 ★食塩 0.1

米粉 1.5 ★うすくちしょうゆ 3.5

玉麩【小麦】 2

ねぎ 5

※★印の食品原材料については、別紙『学校給食年間使用物資原材料配合表』（年度当初に対象者に配布済）に記載しています。

※【　】には、特定原材料７品目（卵・乳・小麦・そば・落花生・えび・かに)+準特定原材料２１品目（いくら･キウイフルーツ･くるみ･大豆･カシューナッツ･バナナ･やまいも･もも･りんご･さば･ごま･さけ･いか･鶏肉･ゼラチン･豚肉･オレンジ･牛肉･あわび･まつたけ･アーモンド）についてアレルゲン表示をしています。
※揚げ物をする場合は、油を複数回使用するため、えびや小麦粉などアレルギーの原因となる食品を使用する場合があります。
※ししゃもやわかさぎなど、丸ごと食べる小魚は卵を含んでいることがあります。
※コンタミネーションについては記載していません。給食に使用する材料について、ご不明な点がありましたら、池田町大野町学校給食センター（TEL３５－５５１１）までご連絡ください。
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