
　　　
かけ

☆ぶどうゼリー
　

エ 719 kcal 塩 2.9 g エ 709 kcal 塩 3.1 g エ 639 kcal 塩 2.1 g エ 610 kcal 塩 2.5 g エ 615 kcal 塩 2.4 g

エ 592 kcal 塩 2.3 g エ 677 kcal 塩 2.3 g エ 661 kcal 塩 2.2 g エ 623 kcal 塩 2.0 g

　

エ 690 kcal 塩 2.8 g エ 590 kcal 塩 2.9 g エ 590 kcal 塩 3.3 g エ 633 kcal 塩 1.9 g エ 601 kcal 塩 2.0 g

　

エ 641 kcal 塩 2.9 g エ 593 kcal 塩 3.3 g エ 614 kcal 塩 2.0 g エ 662 kcal 塩 1.9 g エ 626 kcal 塩 3.1 g

エ 650 kcal 塩 2 g未満

もやしのナムル

エ 654 kcal 塩 2.3 g エ 633 kcal 塩 3.0 g

マヨネーズ

　　　五目野菜汁

ビビンバ

（炒めもの）

錦糸たまご

　　　　ビビンバ（和えもの）

いわしの

さけの
ケチャップ
ハムカツ

りんごジャム

ソースかけ
(保小１、中２)

カレーうどんの汁☆うどん

23

ブロッコリーのサラダ

麦ごはん 栗入り五目ごはん

おひたし

あんこうの
から揚げ

コーンコロッケ

　　ゆかり和え

2726

クリームシチュー

杏仁フルーツ

豆とかぼちゃのサラダ

24

エリンギのソテー
焼き

根菜の白みそ汁

25

わかめごはん

　　麦ごはん

11

火
4

いんげんの白みそあえ

6
金

小松菜のおかか和え

照り焼きソース

5
木

3
ガーリック

鶏肉の

水

かば揚げ

麦ごはんわかめスープ
　　　　　さつまいもの
　　　　　　　　　みそ汁

13
チヂミ

キャベツの香り和え

麦ごはん

韓国風肉じゃが

麦ごはん 　　　　豚汁 玉麩のすまし汁

関東煮

さわらの
もみじ焼き

　　麦ごはん

地みそ焼き

12

　　麦ごはん

さばの

あげだしどうふ

　　☆はくはん 　　　　　　　　　　紅葉汁

いかの
塩こうじ焼き

19

チンゲン菜の

トマトとキャベツの

令和5年　10月　池田町大野町学校給食献立予定表

ABCスープ

きんぴらごぼう

月

　☆食パン

レモンじょうゆ

　　　即席漬け

　 コッペパン（保なし）

こんにゃくのおかか煮

五目春雨スープ　　　麦ごはん カレースープ

油淋鶏

海藻サラダ（青じそドレッシング）

　　　麦ごはん ハッシュドポーク

30

　　　　　　焼きそば

17 18

　麦ごはん

16 20

サイコロスープ　☆食パン

切り干し大根の和え物

池田のお茶の

 小松菜の磯和え

☆太秋柿

もやしとほうれん草の

焼きウインナー

きのこの

ロースト
キャベツのサラダ
（野菜いっぱいドレッシング）

☆背割れ小型

2
お好み揚げ

ちくわの

（保小２、中３）
白菜の昆布和え

　　☆黒砂糖食パン

豚肉の
バーベキュー

ソース焼き

かぼちゃの
天ぷら

   サンド用
たまご焼き

ノンエッグ

31

　　☆食パン

豆腐ハンバーグの

9

☆ソフト麺 肉みそソース

里いもの
合わせみそ汁

　　☆はくはん

スープ

香味だれ

すまし汁
糸かまぼこの

のっぺい汁

10
あゆの米粉

から揚げ

五目豆

さんまの
みぞれ煮

牛乳 牛乳 牛乳

牛乳 牛乳 牛乳

学校給食では地産地消をすすめています!

※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。

ちゃちゃまる

ローズちゃん

パーシーちゃん

牛乳 牛乳

牛乳

【今月の食育の日】 ：１９日(木)
今が旬の、大野町産の太秋柿
が登場します。太秋柿は、実
が大きく、食感がサクサクとし
ているのが特徴です。大野町
の柿農家の方が、手間ひまを
かけて育ててくださいました。
柿の食感や甘味を味わって食
べましょう。

牛乳

エ･･･エネルギー、塩･･･塩分

<基準値>

牛乳牛乳

牛乳

【今月の岐阜県産の食材】
・米 ・牛乳 ・豆腐 ・焼き豆腐 ・米粉 ・薄力粉

・こまつな ・さつまいも ・大根 ・豚肉 ・もやし

・切り干し大根 ・ほうれん草 ・鮎

・大豆（池田町、大野町） ・こんにゃく（池田町）

・豆みそ（池田町） ・太秋柿（大野町） ・塩こうじ（大野町）

＊天候などにより、使用できない場合もあります

牛乳

牛乳

和食の日

食育の日

せんいちゃん

カミカミ王子

牛乳

牛乳

牛乳 牛乳 中小６年生

リクエスト献立

メニューコンクール

受賞献立

牛乳

牛乳

行事食

鵜飼納め
行事食

目の愛護デー

～令和４年度 私が考えた学校給食メニューコンクール受賞作品～

『池田のお茶のあげだしどうふ』
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、主菜部門でアイデア賞を受賞した、宮地小学校6年

（現：池田中１年）野原陽菜乃さんの作品「池田のお茶のあげだしどうふ」

のレシピです。給食用にアレンジをして、２６日（木）の給食に登場します。

＜材料（４人分）＞

木綿豆腐 １丁

米粉 ３５g

お茶の葉(乾燥) １ｇ

だいこん ６０g

しょうゆ 大さじ３

みりん 大さじ３

水 １００㏄

水溶き片栗粉 大さじ１

揚げ油 適量

＜作り方＞

①豆腐を4等分に切り、電子レンジで加熱

し、水切りする。

②お茶の葉をミキサーにかけ、粉々にする。

③米粉と②を混ぜ合わせ、豆腐にまんべん

なくまぶして油で揚げる。

④大根の皮をむき、すりおろして、大根

おろしを作る。

⑤なべに★を入れて煮立たせる。火を止め

て水溶き片栗粉を入れ、混ぜてとろみを

つける。

⑥揚げた豆腐を皿に盛り付け、豆腐の上に

大根おろしをのせる。その上から⑤のた

れをかけて、完成。

地元の食材を使って作ろう!

給食では、池田町産の茶葉、岐阜県産の豆腐、

大根を使いました。

ここ数年で、「SDGs」という言葉をよく目にするようになりました。SDGsとは「持続可能な開発目標

（Sustainable Development Goals）」を略した言葉で、国際連合に加盟する193の国々が、2030年

までに達成すべき17の目標です。現在、世界では気候変動、飢餓、紛争、感染症など、さまざまな課題を

抱えていますが、これらを解決し、世界中のすべての人びとが、安心して暮らし続けられる社会を目指すも

のです。

地産地消を推進して

います
安心して食べられるよ

う衛生的に調理してい

ます

みんなで同じものを

食べることができます
栄養バランスを考えた

献立を提供しています

自分が食べられる量

を考え、食べる前に

調整する

食器を大切に使う給食から、バランスの

よい食事について学ぶ

食べられる人は、な

るべく残さず食べる

★

行事食

十三夜

１０日（火） 目の愛護デー
かぼちゃやにんじんに含まれるビタミンA

は、皮膚や粘膜を強くし、目の働きを良くし

てくれます。他にも、牛乳などの乳製品や

卵、ブルーベリーなども目に良い食材です。



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 ★黒砂糖食パン 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 ★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 ★強化米入り精白米 80 ★一食用うどん【小麦】(小中） 1食 ★食パン【小麦、乳】 1食

180 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 【小麦、乳】 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 200 77

★冷凍スパゲッティ【小麦】(保） 100 鶏もも肉【鶏肉】 1切 いわし開き 1枚 米油 0.3 豆腐ハンバーグ 1個 かぼちゃ 1枚 さば切り身【さば】 1切 チヂミ 1個 あゆ開き米粉塩こしょう付 1枚 ★冷凍うどん【小麦】(保) 100 りんごジャム 1個

竹輪 2個 50 30 すりおろしにんにく 0.3 　豆腐【大豆】 50 30 50 　米粉 40 　あゆ 30 コーンコロッケ 1個 　水あめ 15

　いとよりすり身 20 ★白ワイン 1 しょうが 0.5 しょうが 0.2 　玉ねぎ 薄力粉【小麦】 6 ★酒 1 　ねぎ 　塩こしょう 　ホールコーン 40 　砂糖

　発酵調味料 ★食塩 0.1 ★酒 2 豚もも肉【豚肉】 40 　鶏肉【鶏肉】 じゃがいもでん粉 2 すりおろしにんにく 0.2 　豚鶏合挽肉【豚肉、鶏肉】 　米粉 　ばれいしょ 　りんご【りんご】

　上白糖 ★白こしょう 0.01 じゃがいもでん粉 8 ★酒 1 　豚骨【豚肉】 ★食塩 0.2 しょうが 0.2 　にんじん ★大豆白絞油 3 　たまねぎ 　ゲル化剤【りんご】

　食塩 すりおろしにんにく 0.5 ★大豆白絞油 4 ★食塩 0.1 　小麦粉【小麦】 ★大豆白絞油 3 ★酒 2 　しょうゆ【大豆】 しょうが 0.2 　砂糖 　酸味料

　加工でん粉 はちみつ 3 上白糖 2 ★白こしょう 0.02 　パン粉【小麦】 上白糖 1.5 　菜種油 上白糖 1.5 　食塩 豚肩ロース肉【豚肉】 1枚

薄力粉【小麦】 6 ★こいくちしょうゆ 2.5 ★和風だし 0.2 たけのこ水煮 15 　粒状大豆たん白【大豆】 みかんシロップ漬け 20 ★池田町産豆みそ【大豆】 3 　食塩 ★こいくちしょうゆ 2 　こしょう 50

じゃがいもでん粉 2 ★酒 1 ぜんまい 4 　砂糖 黄桃シロップ漬け【もも】 20 ★こいくちしょうゆ 1 上白糖 1.8 ★米酢 0.8 　パン粉【小麦】 しょうが 0.4

あおのり【（えび、かに）】 0.2 ★こいくちしょうゆ 3 はくさいキムチ 8 　食塩 パインシロップ漬け 20 ★こんにゃく 12 ★こいくちしょうゆ 2 ★ごま油 0.1 　小麦粉【小麦】 すりおろしにんにく 0.4

しょうが酢漬 1.8 ★本みりん 2 　はくさい 　こしょう 豆乳杏仁ゼリー 20 ★蒸し大豆【大豆】 20 ★米酢 0.8 ねぎ 1 　とうもろこしでん粉 りんごピューレ【りんご】 5

　しょうが キャベツ 30 さやいんげん 25 　トマトピューレ 　にんにく 　ぶどう糖果糖液糖 にんじん 8 ★ごま油 0.3 じゃがいもでん粉 0.18 　粉末状大豆たん白【大豆】 ★こいくちしょうゆ 1

　食塩 むき枝豆【大豆】 10 もやし 20 　塩 　ナツメグ 　調整豆乳【大豆】 竹輪 10 じゃがいもでん粉 0.3 キャベツ 35 　菜種油 ★トマトケチャップ 5

　醸造酢 にんじん 10 にんじん 5 　アミノ酸液【大豆】 　ピロリン酸第二鉄 　還元水あめ 　いとよりすり身 米油 0.3 きゅうり 8 ★大豆白絞油 4 ★ウスターソース 2

　酸味料 白みそ【大豆】 4 　にんにく 中ざら糖 2 　砂糖 　発酵調味料 すりおろしにんにく 0.2 せん切りたくあん 8 キャベツ 30 上白糖 1

★大豆白絞油 4 上白糖 2 　唐辛子 ★こいくちしょうゆ 3 　寒天 　上白糖 ★コチュジャン【大豆】 0.3 　だいこん きゅうり 10 ★白ワイン 2.5

はくさい 35 ★本みりん 1 　たん白加水分解物【大豆】 ★本みりん 1 　でん粉分解物 　食塩 牛肩肉【牛肉】 25 　砂糖 もやし 15 レモン果汁 0.3

キャベツ 20 ★酒 1 　ソルビット 水 2 　食用油脂 　加工でん粉 ★酒 1.5 　果糖ぶどう糖液糖 ★ゆかり粉 1

ホールコーン 5 ★野菜いっぱいドレッシング 8 　酸味料 じゃがいもでん粉 0.5 　ゲル化剤 ★酒 1 たまねぎ 18 　塩 すりごま【ごま】 1

塩昆布 2.2 【小麦、大豆、りんご、 　調味料 こまつな 25 　酸味料 中ざら糖 1 じゃがいも 50 　しょうゆ【小麦、大豆】 ブロッコリー 30

　昆布【（えび、かに）】 鶏肉、豚肉】 ★むろあじかつお昆布だし 3 　酒精 キャベツ 20 　乳酸カルシウム ★和風だし 0.4 上白糖 2 　醸造酢 キャベツ 15

　食塩 米油 0.3 だいこん 20 　増粘多糖類 にんじん 5 　香料 ★こいくちしょうゆ 2.2 ★本みりん 1 　酵母エキス 米油 0.2 上白糖 1.5

　砂糖 ウインナー 10 にんじん 10 　ステビア ★こいくちしょうゆ 2 　トレハロース ★本みりん 1 ★こいくちしょうゆ 4.2 　酸味料 たまねぎ 40 ★米酢 1.6

　しょうゆ【大豆、小麦】 　豚肉【豚肉】 ★こんにゃく 10 上白糖 1.5 ★本みりん 0.5 ★蒸し中華めん【小麦、大豆】 75 さやいんげん 5 にら 5 ★米酢 2 鶏もも肉【鶏肉】 15 ★うすくちしょうゆ 2.4

　アミノ酸液 　食塩 ★油揚げ【大豆】 3 ★本みりん 2 かつお節 0.5 米油 0.3 出し昆布 0.8 かつお節 0.5 上白糖 1.3 ★酒 1 米油 1.2

　たん白加水分解物 　砂糖 さといも 25 ★こいくちしょうゆ 3.5 豚もも肉【豚肉】 20 ★フレーク節 3 ★ごま油 0.4 ★かおり粉 0.3 ★食塩 0.1

　調味料 　香辛料 昆布 0.5 錦糸たまご 15 ★食塩 0.15 たまねぎ 18 チンゲンサイ 15 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 ★白こしょう 0.01

　甘味料 ★白ワイン 1 ★食塩 0.3 　鶏卵【卵】 ★白こしょう 0.01 にんじん 10 ★木綿豆腐【大豆】 20 だいこん 15 ★カレー粉 0.02

　糊料 たまねぎ 25 ★こいくちしょうゆ 4 　だし汁 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 たまねぎ 15 干ししいたけ 0.5 ぶなしめじ 15 ★油揚げ【大豆】 3 ★カレーアロマ 0.03 米油 0.5

　着色料 にんじん 10 じゃがいもでん粉 1.5 　　　しょうゆ【小麦、大豆】 たまねぎ 20 にんじん 10 ★糸かまぼこ 12 ホールコーン 5 さといも 30 にんじん 15 ベーコン 5

　酸味料 じゃがいも 30 ねぎ 5 　　糖類 だいこん 10 もやし 10 ★食塩 0.1 ★中華だし 1.5 はくさい 15 ★油揚げ【大豆】 3 　豚かた肉【豚肉】

★こいくちしょうゆ 0.3 ぶなしめじ 8 　　かつおエキス ★油揚げ【大豆】 2 キャベツ 40 ★うすくちしょうゆ 3 ★こいくちしょうゆ 2 ★木綿豆腐【大豆】 20 ★和風だし 1.1 　食塩

米油 0.5 エリンギ 5 　　濃縮煮干だし さつま芋 30 しょうが酢漬 1 ★カット乾燥わかめ 0.3 ★本みりん 0.3 ★白こうじみそ【大豆】 3 ★カレールウ【小麦、大豆】 16.5 　砂糖

しょうが 0.5 ★スープストック 1.2 　　食塩 豆みそ【大豆】 5.8 　しょうが ねぎ 5 ★食塩 0.1 ★豆みそ【大豆】 6.1 ★こいくちしょうゆ 1.9 　香辛料

豚ひき肉【豚肉】 12 【大豆、豚肉、鶏肉】 　でん粉 白みそ【大豆】 3 　食塩 ★白こしょう 0.01 ねぎ 5 ねぎ 5 ★白ワイン 0.5

鶏ひき肉【鶏肉】 10 ★食塩 0.12 　砂糖 　醸造酢 ★ごま油 0.3 じゃがいもでん粉 1.1 たまねぎ 30

たまねぎ 42 ★白こしょう 0.02 　食塩 　酸味料 にんじん 10

にんじん 15 ホールコーン 8 　なたね油 ★スープストック 0.3 だいこん 15

干ししいたけ 0.5 クリームコーン 8 もやし 30 【大豆、豚肉、鶏肉】 じゃがいも 30

たけのこ水煮 10 ★ホワイトルウ 8 にんじん 8 ★ウスターソース 10 ★コンソメ有塩 1.2

ひきわり大豆【大豆】 5 【小麦、乳、豚肉】 ホウレンソウ 25 ★焼きそばソース 5 【鶏肉、豚肉】

★冷凍大麦 5 ★牛乳【乳】 15 上白糖 0.3 【大豆、りんご、小麦、豚肉】 ★食塩 0.3

★和風だし 0.55 豆乳【大豆】 10 ★こいくちしょうゆ 3 かつお節 0.5 ★白こしょう 0.01

中ざら糖 6 生クリーム【乳】 3 ★ごま油 0.2 あおのり【（えび、かに）】 0.2

★豆みそ【大豆】 16 パセリ 0.3 すりごま【ごま】 1

★本みりん 1.1 米粉 1 たまねぎ 20

★酒 2 ホールコーン 5

★こいくちしょうゆ 1.3 ★中華だし 1.2

じゃがいもでん粉 3.5 ★酒 1

★食塩 0.1

★白こしょう 0.01

★うすくちしょうゆ 3

★カット乾燥わかめ 0.5

ねぎ 5

ぶどうゼリー 1個

　巨峰果汁 60

　ぶどう糖果糖液糖

　水あめ

　ゲル化剤

　クエン酸

　クエン酸Na、香料

日
曜

主
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 ★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 70 ★強化米入り精白米 80 ★食パン【小麦、乳】 1食

★米粒麦 4 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 77 ★米粒麦 4 ★米粒麦 4 米油 0.3 ★米粒麦 4 77

★炊き込みわかめの素乾燥 2 さわら切り身 1切 あんこうからあげ 50 ウインナー 1本 ハムカツ 1個 鮭切り身【さけ】 1切 焼き豆腐【大豆】 1個 鶏もも肉【鶏肉】 15 鶏もも肉【鶏肉】 1個 サンド用玉子焼き 1枚

いか切り身【いか】 1切 50 　あんこう 　豚肉【豚肉】 20 　鶏肉【鶏肉】 50 50 60 ★酒 1 50 　鶏卵【卵】 50

50 ★酒 1 　唐揚げ粉 　食塩 　ポテトフレーク ★酒 1 米粉 7 干ししいたけ 0.5 しょうが 1 　だし汁　　

塩こうじ 3 ★食塩 0.1 　　でん粉 　砂糖 　米粉フレーク すりおろしにんにく 0.3 ★抹茶 0.1 にんじん 12 すりおろしにんにく 0.3 　　醤油【小麦、大豆】

★酒 2 ★白こしょう 0.02 　　パン粉【小麦】 　香辛料 　食塩 ★こいくちしょうゆ 3.5 ★せん茶(食べるお茶) 0.1 ★油揚げ【大豆】 3 ★酒 2 　　糖類

★うすくちしょうゆ 1.5 にんじんペースト 5 　　コーン粉末 　パン酵母 　香辛料 ★本みりん 2 ★大豆白絞油 4 むき栗 10 ★こいくちしょうゆ 2.5 　　かつおエキス
★ノンエッグマヨネーズ【大豆】 9 　　食塩 ★海藻ミックス 1.5 　でん粉 上白糖 0.5 だいこん 10 中ざら糖 2 米粉 3 　　濃縮煮干しだし

ひきわり大豆【大豆】 2 　　こしょう キャベツ 10 　食物繊維 レモン果汁 1 上白糖 1.5 ★和風だし 0.3 じゃがいもでん粉 5.5 　　食塩

パセリ 0.3 　　酵母エキス きゅうり 5 　酵母エキス ★こいくちしょうゆ 2.5 ★うすくちしょうゆ 4.8 ★大豆白絞油 3 　でん粉

米油 0.5 切干しだいこん 5 　　パプリカ ホールコーン 5 　発酵調味料 ★本みりん 1.2 ★本みりん 2 ねぎ 2.4 　砂糖

豚ばら肉【豚肉】 10 ホールコーン 5 　　ジンジャー 　砂糖 ★ごま油 0.5 じゃがいもでん粉 0.3 さんまみぞれ煮 1尾 ★こいくちしょうゆ 2 　食塩

ごぼう 10 きゅうり 10 　　ぶどう糖 　粉末状大豆たん白【大豆】 豚肩肉【豚肉】 10 キャベツ 30 　さんま【魚卵】 50 ★米酢 2 　なたね油

★こんにゃく 35 もやし 20 　　唐辛子 ★青じそドレッシング 7 　鉄含有酵母 ★酒 1 こまつな 15 　大根 上白糖 2 かぼちゃ 40

★酒 1 上白糖 2.1 　　ガーリック 【小麦、大豆、りんご、 　加工でん粉 ごぼう 30 つぼ漬け 7 　砂糖 ★ごま油 0.2 きゅうり 12

中ざら糖 1.2 ★こいくちしょうゆ 2.3 ★大豆白絞油 3 鶏肉、豚肉】 　増粘剤 ★つきこんにゃく 10 　干しだいこん 　しょうゆ【大豆、小麦】 もやし 30 ★蒸し大豆【大豆】 12

★和風だし 0.3 ★米酢 2.1 こまつな 25 米油 0.5 ★大豆白絞油 4 にんじん 5 　糖類 　でん粉 にんじん 7

★こいくちしょうゆ 2.5 キャベツ 20 豚もも肉【豚肉】 20 ★トマトケチャップ 7 上白糖 1.2 　しょうゆ【小麦、大豆】 　本みりん こまつな 15

★本みりん 1 ホールコーン 8 すりおろしにんにく 0.3 ★ウスターソース 2.5 ★こいくちしょうゆ 2.5 　食塩 　食塩 上白糖 2

ピーマン 5 出し昆布 0.8 ★こいくちしょうゆ 2 ★赤ワイン 1.5 ★赤ワイン 0.5 ★本みりん 1 　酵母エキス ★こいくちしょうゆ 2

かつお節 0.5 ★フレーク節 3 ★本みりん 0.5 たまねぎ 50 上白糖 0.7 ピーマン 5 　香辛料 ★米酢 1.5

★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 たまねぎ 20 角きざみのり 0.3 セロリ 5 米油 0.3 ★むろあじかつお昆布だし 3 　酸味料 ホウレンソウ 20 ★ごま油 0.3

れんこん 15 にんじん 10 ★食塩 0.05 すりおろしにんにく 0.2 たまねぎ 12 　調味料 もやし 30 一味とうがらし 0.01 ★ノンエッグマヨネーズ 1食

★木綿豆腐【大豆】 10 干ししいたけ 0.5 ★白こしょう 0.01 もやし 40 だいこん 25 　着色料 ★こいくちしょうゆ 2.5 ロースハム 5 【大豆】 10

だいこん 20 いちょう・もみじ型かまぼこ 10 ★むろあじかつお昆布だし 3 にんじん 15 エリンギ 15 にんじん 10 　甘味料 ★本みりん 0.5 　豚ロース肉【豚肉】 ウインナー 10

にんじん 10 　スケソウタラ だいこん 40 じゃがいも 35 ホールコーン 5 ぶなしめじ 10 ★うすくちしょうゆ 0.2 かつお節 0.3 　食塩 　豚肉【豚肉】

★油揚げ【大豆】 3 　うらごしかぼちゃ にんじん 10 ★スープストック 0.6 ★スープストック 0.6 ★油揚げ【大豆】 3 ★かつお節ｲﾜｼ節混合だし 2 　砂糖 　食塩

白みそ【大豆】 8.8 　うらごしにんじん ★こんにゃく 15 【大豆、豚肉、鶏肉】 【大豆、豚肉、鶏肉】 ねぎ 8 豚ばら肉【豚肉】 15 　香辛料 　砂糖

ねぎ 5 　加工でん粉 さといも 20 ★トマトケチャップ 4.5 ★食塩 0.1 ★うすくちしょうゆ 4 にんじん 10 にんじん 10 　香辛料

　ばれいしょでん粉 うずら卵水煮【卵】 20 水煮ダイストマト 15 ★白こしょう 0.01 ★食塩 0.2 さといも 20 干ししいたけ 0.5 ★白ワイン 1

　砂糖 玉はんぺん 20 ★ウスターソース 1.5 ★こいくちしょうゆ 0.8 ごぼう 8 たけのこ水煮 10 たまねぎ 30

　発酵調味料 　魚肉すり身（イトヨリ等） ★デミグラスソース 5 ベーコン 8 ★こんにゃく 10 緑豆はるさめ 5 にんじん 10

　食塩 　ばれいしょでん粉 【小麦、りんご、大豆、 　豚かた肉【豚肉】 ねぎ 5 チンゲンサイ 5 水煮ダイストマト 20

★食塩 0.1 　菜種油 豚肉、牛肉】 　食塩 白みそ【大豆】 3 ★むろあじかつお昆布だし 3 ★中華だし 1.5 キャベツ 20

★うすくちしょうゆ 3.5 　大豆油【大豆】 ★ハヤシルウ 13 　砂糖 豆みそ【大豆】 5.8 たまねぎ 15 ★食塩 0.2 ★カレー粉 0.1

★カット乾燥わかめ 0.3 　砂糖 　香辛料 にんじん 10 ★白こしょう 0.01 ★カレーアロマ 0.1

こまつな 10 　ぶどう糖 ★白ワイン 0.5 えのきたけ 10 ★こいくちしょうゆ 2 ★本みりん 0.5

太秋柿 1切 　大豆たん白【大豆】 たまねぎ 20 白かまぼこ 15 ★コンソメ有塩 1.2

30 　食塩 にんじん 5 　いとよりだい 【鶏肉、豚肉】

　加工でん粉 キャベツ 25 　たら ★食塩 0.3

　塩化K ★スープストック 1.3 　ばれいしょでん粉 ★こいくちしょうゆ 2

昆布 0.5 【大豆、豚肉、鶏肉】 　砂糖 パセリ 0.3

★食塩 0.3 ★食塩 0.1 　食塩

★うすくちしょうゆ 4 ★白こしょう 0.01 　発酵調味料

中ざら糖 1.2 ★うすくちしょうゆ 1 　魚醤

★本みりん 1 アルファベットマカロニ【小麦】 3 ★食塩 0.2

★酒 1 ★うすくちしょうゆ 3.5

★和風だし 0.2 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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ソフト麺 黒砂糖食パン 麦ごはん はくはん 麦ごはん 背割れ小型コッペパン 麦ごはん 麦ごはん 麦ごはん

11日 （水） 12日 （木） 13日 （金） 16日 （月） 17日 （火）

令和５年 10月 池田町大野町学校給食センター

2日 （月） 3日 （火） 4日 （水） 5日 （木） 6日 （金） 10日 （火）


