
エ 710 kcal 塩 2.5 g エ 643 kcal 塩 3.1 g エ 577 kcal 塩 2.2 g エ 603 kcal 塩 2.3 g エ 662 kcal 塩 2.2 g

(保小２中３)

エ 605 kcal 塩 2.6 g エ 670 kcal 塩 2.7 g エ 635 kcal 塩 1.9 g エ 595 kcal 塩 2.1 g エ 605 kcal 塩 2.0 g

エ 650 kcal 塩 2 g未満

　

エ 697 kcal 塩 3.0 g エ 668 kcal 塩 2.3 g エ 612 kcal 塩 2.1 g

エ 639 kcal 塩 3.0 g エ 607 kcal 塩 3.0 g エ 710 kcal 塩 2.0 g エ 657 kcal 塩 2.4 g

アイスクリーム

なすの地みそ汁

☆豆乳

フルーツのカクテルゼリーよせ

夏野菜カレー

　　大根サラダ マスカットゼリーよせ　五目きんぴら

8/31
（保小１中２）

　　　　　フルーツの

焼きウインナー

焼き きゅうりの中華和え

ホキの
マヨネーズかぼちゃ

ヤンニョム
チキン

8/28 8/29 8/30

フライ

かぼちゃの

ごぼうサラダ 　　　五目豆
メンチカツ

☆黒砂糖食パン シチュー 麦ごはん ☆ナン キーマカレー

17 18 19 20
焼きウインナー

麦ごはん ワンタンスープ

さわらの
香味焼き

夏野菜の

（保小１中２）いか

しそごはん 小松菜のすまし汁 　　☆食パン 　　麦ごはん 　　　　五目野菜汁 麦ごはん 具だくさんみそ汁　　　　ABCスープ

ブルーベリージャム

高野豆腐とツナの煮物 小松菜の磯和えもやしといんげんのソテー きゅうりの中華和え

厚揚げの
中華あんかけ

ちくわの
お茶揚げ

スタミナ焼き

さけの

キャベツの香り和え

鶏肉の
塩麹揚げ

冬瓜のカレー汁 　　　　　わかめスープ 麦ごはん

マヨネーズ焼き 豚肉の

　　　　天の川汁

10 11 12 13 14

キャベツの
☆はくはん　☆ソフト麺 　　　　 夏野菜ソース 　　☆食パン 豆乳みそスープ 　　ごはん

麦たっぷり

マヨネーズ ☆七夕ゼリー

　もやしサラダ アスパラ入りポテトサラダ 切り干し大根のさっぱり和え 豆腐チャンプルー 小松菜のおかか和え
（保小２中３）

ノンエッグ

令和５年７,８月 池田町大野町学校給食献立予定表

月 火 水 木 金

星形ハンバーグの
照り焼きソース

鶏肉のハニー
マスタード焼き

3 4 5 6 7
あじの 小いわしの

ねぎみそだれ フライ
揚げごぼうの

あめがらめ

わかめごはん 白みそ豚汁 　　☆食パン ミネストローネ 麦ごはん 　　　　わかめスープ        麦ごはん

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

※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。

※８月２８日の給食は、大野町の小学校・中学校、池田町の保育園、大野町のこども園のみです。

和食の日献立

牛乳

行事食

七夕献立
牛乳

牛乳

カミカミ王子

せんいちゃん

牛乳 牛乳牛乳

<基準値>

【今月の岐阜県産の食材】
・米 ・牛乳 ・豆腐 ・もやし ・大根 ・切り干し大根 ・薄力粉 ・米粉 ・小松菜

・大豆（池田町,大野町） ・アスパラガス（池田町,大野町） ・じゃがいも（池田町）

・玉ねぎ（池田町他） ・にんにく（池田町他） ・にんじん（池田町他） ・なす（池田町）

・ピーマン（池田町他） ・オクラ（池田町他） ・豆みそ、米みそ（池田町）

・こんにゃく（池田町） ・お茶（池田町） ・はちみつ（大野町他） ・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

牛乳牛乳

☆私が考えた学校給食メニューコンクール☆ 受賞作品

『夏野菜の具だくさんみそ汁』
岐阜県学校給食会が主催する「令和４年度 私が考えた学校給食メニュー

コンクール」に応募し、副菜部門でアイデア賞を受賞した池田小学校（現池田
中１年）石金 武さんの作品「夏野菜の具だくさんみそ汁」のレシピです。給食
用にアレンジをして、７月１３日（木）の給食に登場します。

＜材料（４人分）＞

なす １/２本

かぼちゃ １００ｇ

玉ねぎ １/２個

にんじん １/４本

じゃがいも１/２個

油揚げ １枚

ねぎ １/２本

だし汁 ６００cc

みそ ７０ｇ

＜作り方＞

① なすは、１㎝のいちょう切り、かぼちゃは

５㎜のいちょう切り、玉ねぎはうす切り、

にんじんは５㎜の半月切り、じゃがいもは

１㎝の角切り、ねぎは小口切りにする。

（なすとじゃがいもはそれぞれ水にさらし

ておく）

② 油揚げは１㎝幅の短冊切りにして、熱湯を

かけて油抜きをする。

③ 沸騰しただし汁にねぎ以外の①の野菜を加

え、中火で煮る。それぞれの野菜がやわら

かくなったら、油揚げを入れ、みそを溶か

し入れ、最後にねぎをちらす。

（公財）岐阜県学校給食会主催 令和５年度

「私が考えた学校給食メニューコンクール」

岐阜県内の小学校５年生、６年生を対象に地場産物を利

用した学校給食の献立にふさわしいメニューを募集し、部門

別（主食・主菜、副菜・汁物・デザート他）に審査して「優秀賞」

「アイデア賞」を選びます。ぜひ毎月の献立予定表を参考に

して、夏休みに応募してみてはいかがでしょう。

詳細は、岐阜県学校給食会のホームページをご覧ください⇒

※令和４年度のコンクール結果も見ることができます

【７月の食育の日】 ・・・１９日(水)

なすは、「池田町なす部会」「ふる

里いび」の方々が丹精込めて育て

られた自信作です。新鮮ななすと池

田町農業婦人クラブの地みそとのコ

ラボレーションみそ汁です。五目豆

の大豆は揖斐郡産の大豆を池田町

農業婦人クラブの人たちが蒸してく

ださったものを使っています。

保育園・子ども園

大野町小中学校

のみ

給食では、池田町で育った
なす、玉ねぎ、じゃがいも
にんじんを使います

受賞献立
から厳選して
給食にも
取り入れます

メニュー
コンクール
受賞献立

いよいよ夏本番を迎えようとしています。暑いからと、クーラーの効いた部

屋でゴロゴロしたり、冷たい物ばかり飲んだり食べたりしていると、体がだ

るくなり、夏バテしてしまいます。もうすぐ夏休みが始まりますが、学校があ

る時と同じように早寝・早起きを心がけ、食事をしっかり食べて、元気いっぱ

いの楽しい毎日を過ごしてほしいと思います。

朝・昼・夕の３食を規則正しくとる

★塾などで夕食

が遅くなる場合

は、２回に分け

て食べるなどの

工夫を。

早寝・早起きをし、日中は体を動かす

★夜ふかしや、

夜遅くに食べ

ることは控え

ましょう。

主食・主菜・副菜をそろえた
食事を心がける

★夏野菜など、

旬の食材を取

り入れましょ

う。

★おなかを壊した

り、食欲がなく

なったりする原

因になります。

冷たい物のとり過ぎに気をつける こまめな水分補給を心がける

★汗をたくさんか

いたときには、

塩分も一緒にと

りましょう。

牛乳



池田町大野町学校給食献立予定表
日
曜

主
食

★ソフト麺【小麦】（小中） 1食 ★食パン【小麦、乳】 1食 ★強化米入り精白米 76 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80 七夕ゼリー 1個 ★強化米入り精白米 80 ★食パン【小麦、乳】 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

180 77 ★米粒麦 8 ★米粒麦 4 　なつみかん果汁 40 ★米粒麦 4 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4

★冷凍スパゲッティ【小麦】(保） 100 鶏もも肉【鶏肉】 1個 あじ切り身 1切 小いわしのフライ 2個 星形ハンバーグ 1個 　水あめ ★ゆかり粉 1.3 ブルーベリージャム 1個 鶏もも肉【鶏肉】 1個 豚肩ロース焼き肉用【豚肉】(保） 40 厚揚げ【大豆】 1切

ごぼう 40 50 50 　いわし【魚卵】 30 　鶏肉【鶏肉】 50 　果糖ぶどう糖液糖 竹輪 2個 　水あめ 15 50 豚肩ロース肉【豚肉】(小中) 1枚 50

じゃがいもでん粉 9 ★白ワイン 1 ★酒 2 　パン粉【小麦】 　たまねぎ　 　ぶどう糖 　いとよりすり身 20 　砂糖 しょうが 1 50 米油 0.1

★大豆白絞油 3 ★はちみつ 4 ★こいくちしょうゆ 2.5 　小麦粉【小麦】 　豚脂【豚肉】 　デキストリン 　発酵調味料 　ブルーベリー ★酒 2 ★酒 1 しょうが 0.2

上白糖 2 粒入りマスタード 2 ★ごま油 0.8 　とうもろこしでん粉 　粒状植物性たん白【大豆】 　砂糖 　上白糖 　ゲル化剤 ★こいくちしょうゆ 1.5 しょうが 0.4 豚ひき肉【豚肉】 4

★こいくちしょうゆ 1.2 　醸造酢【りんご】 ねぎ 5 　植物性たん白【大豆】 　豚肉【豚肉】 　果糖 　食塩 　酸味料 ★塩こうじ 5 すりおろしにんにく 0.4 ★酒 2

★本みりん 1.2 　からし ★豆みそ【大豆】 4 　植物性油脂 　砂糖 　豆乳加工食品【大豆】 　加工でんぷん 米粉 2.5 ねぎ 1.5 ★食塩 0.02

水 3 　植物油脂 ★こいくちしょうゆ 0.24 　食塩 　水溶性食物繊維 　メロン果汁 薄力粉【小麦】 6 じゃがいもでん粉 5 ★はちみつ 0.5 ★白こしょう 0.01

　食塩 三温糖 2.3 　こしょう 　粉末状植物性たん白【大豆】 　寒天 じゃがいもでん粉 2 鮭切り身【さけ】 1切 ★大豆白絞油 3 上白糖 1 たまねぎ 7

　ぶどう発酵調味料 ★本みりん 0.8 ★大豆白絞油 3 　酵母エキス 　ゲル化剤 ★抹茶 0.1 50 こまつな 25 ★こいくちしょうゆ 3 にんじん 1.5

　ソテーオニオン【大豆】 水 0.8 米油 0.3 　トマトペースト 　乳酸Ca ★せん茶(食べるお茶) 0.1 ★食塩 0.1 キャベツ 20 ★ごま油 0.5 上白糖 0.5

もやし 40 　ポークエキスパウダー 切り干し大根 4.6 しょうが 0.3 　ぶどう糖 　酸味料 ★大豆白絞油 4 ★白こしょう 0.02 ホールコーン 8 キャベツ 35 ★中華だし 0.1

★カレー粉 0.15 　【小麦、大豆、豚肉】 こまつな 15 豚もも肉【豚肉】 10 　食塩 　香料 水 24 ★白ワイン 0.5 ★こいくちしょうゆ 2 きゅうり 8 ★こいくちしょうゆ 1.8

★カレーアロマ 0.1 　香辛料 きゅうり 10 豚ばら肉【豚肉】 5 　にんにくペースト 　加工でんぷん たまねぎ 15 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 ★本みりん 0.5 せん切りたくあん 8 ★オイスターソース 1.5

にんじん 5 　にんにく 塩昆布 2 ★酒 0.6 　香辛料 　着色料 じゃがいも 25 パセリ 0.3 角きざみのり 0.3 　大根 じゃがいもでん粉 0.5

こまつな 15 　調味料 　昆布【(えび、かに)】 ★こいくちしょうゆ 0.7 　しょうがペースト 　クエン酸鉄Na にんじん 8 　砂糖 ★ごま油 0.1

★スープストック 0.1 　香辛料抽出物 　食塩 にんじん 7 　加工でんぷん 　乳化剤 高野豆腐【大豆】 6 　果糖ぶどう糖液糖 きゅうり 35

【大豆、豚肉、鶏肉】 ★こいくちしょうゆ 3.5 　砂糖 もやし 20 　セルロース 　ビタミンC ★和風だし 0.3 ★むろあじかつお昆布だし 3 　塩 キャベツ 15

上白糖 2 じゃがいも 40 　しょうゆ【大豆、小麦】 ★和風だし 0.13 　炭酸Ca 　ｐH調整剤 中ざら糖 2 米油 0.5 ごぼう 12 　しょうゆ【小麦、大豆】 上白糖 2.5

★カレーアロマ 0.02 ホールコーン 6 　アミノ酸液 ★本みりん 0.3 　ピロリン酸第二鉄 　セルロース ★酒 1 すりおろしにんにく 0.4 だいこん 25 　醸造酢 ★こいくちしょうゆ 2.5

★食塩 0.1 アスパラガス 12 　たんぱく加水分解物 ★こいくちしょうゆ 2.8 中ざら糖 2 　塩化マグネシウム ★こいくちしょうゆ 3.2 もやし 30 にんじん 10 　酵母エキス ★米酢 2.5

★こいくちしょうゆ 2 ★食塩 0.1 　調味料 ★食塩 0.2 ★こいくちしょうゆ 3 ツナ水煮 10 ホールコーン 5 ぶなしめじ 10 　酸味料 ★ごま油 0.2

★米酢 2 ★白こしょう 0.01 　甘味料 ★白こしょう 0.02 ★本みりん 1 　キハダマグロ さやいんげん 15 ★油揚げ【大豆】 3 ★米酢 2 いりごま【ごま】 1

米油 0.3 　糊料 ★木綿豆腐【大豆】 45 水 2 　野菜エキス ★スープストック 0.5 ねぎ 8 上白糖 1.3 すりごま【ごま】 1

豚ひき肉【豚肉】 25 　着色料 にら 5 じゃがいもでん粉 0.5 　食塩 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★うすくちしょうゆ 4 ★かおり粉 0.3

すりおろしにんにく 0.5 　酸味料 ★ごま油 0.3 こまつな 25 　調味料 ★食塩 0.1 ★食塩 0.2 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

しょうが 0.4 上白糖 2.5 かつお節 0.8 もやし 20 さやいんげん 5 ★白こしょう 0.01 たまねぎ 15 ロースハム 8

★赤ワイン 2 ★うすくちしょうゆ 2 たまねぎ 20 にんじん 5 出し昆布 1 ★こいくちしょうゆ 0.3 にんじん 5 　豚ロース肉【豚肉】

★食塩 0.1 ★米酢 2.5 たけのこ 10 ★こいくちしょうゆ 2 ★フレーク節 3 なす 10 　食塩

★白こしょう 0.01 ★ノンエッグマヨネーズ 1個 ★ごま油 0.2 ★中華だし 1.5 ★本みりん 0.5 たまねぎ 25 じゃがいも 15 　砂糖

たまねぎ 40 【大豆】 10 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★酒 1 かつお節 0.5 えのきたけ 8 ベーコン 8 かぼちゃ 15 　香辛料

にんじん 10 ベーコン 5 鶏むね肉【鶏肉】 15 ★食塩 0.1 ★食塩 0.2 　豚かた肉【豚肉】 ★油揚げ【大豆】 3 ★酒 1

セロリ 2 　豚かた肉【豚肉】 干ししいたけ 0.7 ★白こしょう 0.01 ★うすくちしょうゆ 3.5 　食塩 ★白こうじみそ【大豆】 4 干ししいたけ 0.5

なす 10 　食塩 冬瓜 30 ★うすくちしょうゆ 3 ★カット乾燥わかめ 0.2 　砂糖 ★豆みそ【大豆】 4.7 にんじん 8

ズッキーニ 10 　砂糖 ★和風だし 0.2 ★カット乾燥わかめ 0.7 ★むろあじかつお昆布だし 3 こまつな 15 　香辛料 ねぎ 5 もやし 20

中ざら糖 1.5 　香辛料 ★食塩 0.2 ねぎ 5 たまねぎ 20 ★白ワイン 0.5 ★中華だし 1.2

★スープストック 1 たまねぎ 20 ★うすくちしょうゆ 3 にんじん 10 たまねぎ 20 ワンタンの皮 5

【大豆、豚肉、鶏肉】 にんじん 10 ★酒 1 干ししいたけ 0.5 にんじん 5 　小麦粉【小麦】

水煮ダイストマト 30 キャベツ 35 ★カレー粉 0.05 ★糸かまぼこ 15 キャベツ 30 　グルテン【小麦】

★トマトケチャップ 6 ★コンソメ有塩 1 ★カレーアロマ 0.05 ちらしかまぼこ（星） 8 ★スープストック 1.3 　食塩

★ウスターソース 4 【鶏肉、豚肉】 ねぎ 5 　スケソウタラ 【大豆、豚肉、鶏肉】 ★食塩 0.1

★デミグラスソース 5 ★白こうじみそ【大豆】 4 　うらごし南瓜 ★食塩 0.15 ★白こしょう 0.01

【小麦、りんご、大豆、 豆乳【大豆】 8 　加工でん粉 ★白こしょう 0.01 ★こいくちしょうゆ 3

豚肉、牛肉】 ★食塩 0.05 　馬鈴薯でん粉 ★うすくちしょうゆ 1 ねぎ 5

★ハヤシルウ 8 ★白こしょう 0.01 　砂糖 アルファベットマカロニ【小麦】 5

　発酵調味料

　食塩

★食塩 0.1

★うすくちしょうゆ 3

オクラ 3

日
曜

主
食

★黒砂糖食パン 1食 ★強化米入り精白米 80 ナン 1個 ★強化米入り精白米 80 ★食パン【小麦、乳】 1食 ★強化米入り精白米 80 ★強化米入り精白米 80

【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 　小麦粉【小麦】 70 ★米粒麦 4 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4

いかメンチかつ 1個 さわら切り身 1切 　砂糖 ★炊き込みわかめの素乾燥 1.8 ホキ切り身 1切 ウインナー 1本 鶏もも肉【鶏肉】 1個

　いか【いか】 50 50 　食塩 南瓜とひき肉のサンドフライ 1個 50 　豚肉【豚肉】 20 50

　たらすり身 ★酒 1 　ショートニング 　かぼちゃ 40 ★食塩 0.1 　食塩 しょうが 1

　キャベツ しょうが 0.3 　ドライイースト 　たまねぎ ★白こしょう 0.02 　砂糖 すりおろしにんにく 0.25

　馬鈴薯でん粉 ★こいくちしょうゆ 2.5 　食用なたね油 　豚肉【豚肉】 ★白ワイン 0.5 　香辛料 ★酒 2.5

　発酵調味料 ★本みりん 2 ウインナー 1本 　砂糖 ★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 12 　パン酵母 ★こいくちしょうゆ 2

　食塩 ねぎ 2 　豚肉【豚肉】 20 　しょうゆ【小麦、大豆】 パセリ 0.3 米粉 2

　こしょう 　食塩 　豚脂【豚肉】 じゃがいもでん粉 4

　パン粉【小麦】 ★こんにゃく 12 　砂糖 　粒状植物性たん白【大豆】 みかんシロップ漬け 20 ★大豆白絞油 3

　小麦粉【小麦】 ★蒸し大豆【大豆】 18 　香辛料 　でん粉 黄桃シロップ漬け【もも】 20 上白糖 2.2

　とうもろこしでん粉 にんじん 7 　パン酵母 　パン粉【小麦】 パインシロップ漬け 20 ★トマトケチャップ 1.2

　粉末状大豆たん白【大豆】 竹輪 10 　発酵調味料 だいこん 40 マスカットダイスゼリー 25 ★こいくちしょうゆ 2.5

　植物性油脂 　いとよりすり身 　小麦グルテン酵素分解物【小麦】 きゅうり 10 　果糖ぶどう糖液糖 ★米酢 1.2

★大豆白絞油 4 　発酵調味料 みかんシロップ漬け 20 　ウスターソース【大豆、りんご】 ホールコーン 5 　砂糖 ★コチュジャン【大豆】 0.3

ごぼう 30 　上白糖 黄桃シロップ漬け【もも】 20 　香辛料 上白糖 0.5 　ぶどう糖 水 3

にんじん 10 　食塩 パインシロップ漬け 20 　小麦粉【小麦】 ★こいくちしょうゆ 1.5 　ぶどう果汁 じゃがいもでん粉 0.3

きゅうり 5 　加工でん粉 カクテルゼリー 25 　植物油脂 ★本みりん 0.5 　ゲル化剤 きゅうり 35

上白糖 1.5 ★酒 1 　砂糖・ぶどう糖果糖液糖 　デキストリン ★米酢 1.5 　乳酸Ca もやし 15

★米酢 1.6 中ざら糖 0.8 　りんご果汁【りんご】 　加工でん粉 ★ごま油 1 　香料 上白糖 2.5

★うすくちしょうゆ 2.4 ★和風だし 0.4 　ぶどう果汁 　調味料 かつお節 0.3 　酸味料 ★こいくちしょうゆ 2.5

米油 1.2 ★こいくちしょうゆ 2 　もも果汁【もも】 　着色料 ベーコン 8 　クエン酸鉄Na ★米酢 2.5

★本みりん 1 　豆乳【大豆】 ★大豆白絞油 3 　豚かた肉【豚肉】 　ビタミンC ★ごま油 0.2

さやいんげん 5 　砂糖 ごぼう 25 　食塩 　着色料 いりごま【ごま】 1

米油 0.3 ★煮干し 3 　デキストリン ★つきこんにゃく 15 　砂糖 米油 0.2 すりごま【ごま】 1

鶏むね肉【鶏肉】 15 ★フレーク節 1 　水溶性食物繊維 にんじん 8 　香辛料 すりおろしにんにく 0.3 たまねぎ 20

★白ワイン 1 たまねぎ 15 　寒天 はんぺん 8 ★白ワイン 0.6 しょうが 0.3 ホールコーン 5

たまねぎ 25 ★油揚げ【大豆】 3 　乳酸Ca 　いとよりすり身 たまねぎ 20 豚もも肉【豚肉】 15 ★中華だし 1.2

にんじん 10 なす 10 　ゲル化剤 　発酵調味料 にんじん 8 ★食塩 0.05 ★酒 1

かぼちゃ 30 ★池田町産米みそ【大豆】 2 　ビタミンC 　上白糖 ★蒸し大豆【大豆】 8 ★白こしょう 0.01 ★食塩 0.1

ぶなしめじ 8 ★池田町産豆みそ【大豆】 7 　香料 　食塩 じゃがいも 15 ★カレー粉 0.02 ★白こしょう 0.01

★スープストック 1.2 ★木綿豆腐【大豆】 15 　クチナシ黄色素 　植物性油脂 水煮ダイストマト 20 ★カレーアロマ 0.03 ★うすくちしょうゆ 3

【大豆、豚肉、鶏肉】 ねぎ 5 　クエン酸鉄Na 　加工でん粉 ★トマトケチャップ 6 たまねぎ 40 ★木綿豆腐【大豆】 20

★食塩 0.15 　クチナシ青色素 米油 0.1 アルファベットマカロニ【小麦】 1.5 にんじん 10 ★カット乾燥わかめ 0.5

★白こしょう 0.02 　着色料 上白糖 1.8 上白糖 0.7 トマト 10 ねぎ 5

ホールコーン 8 豆乳アイスクリーム 1個 　酸味料 ★酒 1 キャベツ 15 かぼちゃ 20

クリームコーン 8 　豆乳【大豆】 60 　紅麹色素 ★本みりん 1 ★コンソメ有塩 1.4 なす 15

★ホワイトルウ 8 　水あめ 　クチナシ赤色素 ★食塩 0.1 【鶏肉、豚肉】 ★トマトケチャップ 2.2

【小麦、乳、豚肉】 　砂糖 　ピロリン酸第二鉄 ★和風だし 0.3 ★食塩 0.3 ★ウスターソース 2.2

★牛乳【乳】 15 　デキストリン 米油 0.3 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★白こしょう 0.01 ★カレールウ【小麦、大豆】 18

豆乳【大豆】 10 　植物油脂 しょうが 0.4 さやいんげん 5 りんごピューレ【りんご】 3

米粉 1 　みりん にんにく 0.4 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2

生クリーム【乳】 3 　食塩 豚ひき肉【豚肉】 30 豚もも肉【豚肉】 15

パセリ 0.5 　乳化剤 ★カレー粉 0.1 たまねぎ 30

　香料 ★赤ワイン 1 だいこん 15

　安定剤 たまねぎ 30 ★木綿豆腐【大豆】 25

にんじん 10 ★白こうじみそ【大豆】 8.5

ホールコーン 8 ねぎ 5

ピーマン 5

★冷凍大麦 10

ひきわり大豆【大豆】 10

水煮ダイストマト 15

★トマトケチャップ 3

★ウスターソース 2

★食塩 0.1

★白こしょう 0.02

★カレールウ【小麦、大豆】 8

※★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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令和５年7、８月 池田町大野町学校給食センター
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